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RESOLUCAO N2 002, de 20 de agosto de 2025

DISPOE SOBRE A REGULAMENTAGAO DO 5ER-
VICO DE INSPECAO EXECUTADO PELO CORESVALE
E DA OUTRAS PROVIDENCIAS.

ANARACY PINTO PINHO RUFINO, Presidente do Consorcio Publico de Manejo de Residuos solidos do Vale do Curd
- CORESVALE, de natureza Multifinalitario, no uso das atribuicBes que Ihe confere a Lei, o protocolo de intengdes, 0s
estatutos e suas atualizacdes e contrato de consorcio, apos a devida aprovacdo pela Diretoria Eleita aprovada em
Assembleia Geral Ordindria, considerando a necessidade de estabelecer as regras que regulamentam e consolidam o
servigo de Inspegdo e a Fiscalizacdo industrial, comercial e sanitéria dos produtos de origem Animal e Vegetal no am-
bito dos municipios que integram 0 CORESVALE, RESOLVE:

TITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 12 - Fica instituido o Servico de Inspecéo de Produtos de Origem Animal e de Origem Vegetal a ser desempenhado
pelo CORESVALE, denominados CONSIM, érgdo ligado diretamente a Coordenadoria de Inspegdo do CORESVALE, am-
parado pela Lei 11.107/2005, pelas Leis de Constituicdo dos servigos de Inspecdes dos Municipios que integram o
consorcio CORESVALE, pelo Decreto 10.032/2019 da presidéncia da Reptblica que dispde sobre a competéncia dos
consorcio no dmbito do sistema brasileiro de Inspegdo de produtos de origem animal e vegetal, pelas atualizagdes
trazidas pelo Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecudria — Suasa. Esta resolugdo também objetiva cons-
tituir a base para a adesdo dos servicos ao Suasa, do MAPA, com o consequente reconhecimento da sua Equivaléncia
para obtengdo dos mesmos resultados em termos de qualidade higiénico-sanitaria e inocuidade dos produtos, utili-
zando os mesmos critérios e procedimentos de inspegdo e de aprovagao de instalacBes e do registro dos estabeleci-
mentos preconizados pelo SUASA.

§12 Esta Resolugdo consolida o conjunto de regulamentos dos decretos de regulamentagdo das leis de criagdo dos
servicos de inspegdes municipais, amplia de forma complementar os mecanismos de fiscalizacdo e padroniza as agoes
conjuntas dos 6rgdos fiscalizadores da agricultura, da satide e do Meio Ambiente das esferas municipais consociadas.

Art. 22 - As atividades de Inspegdo de estabelecimentos Industrial, Sanitaria, Comercial de produtos de origem animal
e vegetal, bem como seus derivados, de competéncia dos municfpios que integram o consorcio serdo executadas pelo
CONSIM CORESVALE. O presente Regulamento estabelece as normas que regulam, a inspecdo e a fiscalizacdo indus-
trial e sanitaria para produtos de origem animal, destinadas a preservar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a
integridade dos produtos e a salde e os interesses do consumidor. Os principios a serem seguidos no presente regu-
lamento sao:

| — Promover a preservagdo da saide humana e do meio ambiente e, a0 mesmo tempo, que n3o implique obstaculo
para a instalacao e legalizagdo da agroinddstria rural de pequeno porte;

Il - Ter o foco de atuagdo na qualidade sanitaria dos produtos finais;

Il = Promover o processo educativo permanente e continuado para todos os atores da cadeia produtiva, estabele-
cendo a democratizagdo do servigo e assegurando a maxima participacdo de governo, da sociedade civil, de agroin-
dustrias, dos consumidores e das comunidades técnica e cientifica nos sistemas de inspecao.

TITULO Il AA/I’M o 7’}4/

DO AMBITO DE ATUAGAO J [ /,.--

L 4
Art. 32 —Ficam sujeitos a inspegdo e fiscalizacdo previstas neste Regulamento, os animais destinados ao abéte, a carne
e seus derivados, o pescado e seus derivados, 0s OvOs € seus derivados, o leite e seus derivados e 0s produtos das
abelhas e seus derivados.

paragrafo (inico — A inspegdo e a fiscalizacio a que se refere o caput deste artigo abrangem, sop o ponto de vista
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industrial e sanitario, a inspe¢do ante e post mortem dos animais, a recepcio, manipulacio, beneficiamento, indus-
trializacdo, fracionamento, conservacdo, embalagem, rotulagem, armazenamento, expedic3o e transito de quais-
quer matérias-primas e produtos de origem animal.

Art. 40 — A inspecdo a que se refere o artigo anterior sdo privativas do Servigo de Inspegdo Municipal Consorciado
(CONSIM) mas mantendo o vinculado ao érgdo municipal de agricultura de cada Municipio consorciado, sempre que
se tratar de produtos destinados ao comércio municipal ou intermunicipal. Os produtos detentores do selo CONSIM
poderdo ser comercializados livremente em todo territério dos municipios consorciados ao CORESVALE.

§12 — Fica estabelecido a parceria e cooperagdo técnica entre os municipios consorciados, Estado do Ceara e a Unido,
para facilitar o desenvolvimento de atividades e para a execugdo do Servigo de Inspecdo sanitdria em conjunto, bem
como fica autorizado solicitar a adesdo ao Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecudria (Suasa), para a
certificacdo dos estabelecimentos e produtos ao CISBI.

§22 — Apds a adesdo do CONSIM ao Suasa, os produtos poderdo ser destinados também ao comércio estadual e inte-
restadual, de acordo com a legislacdo federal que constituiu e regulamentou o Suasa.

§39 - Afiscalizacdo sanitdria refere-se ao controle sanitario dos produtos de origem animal apds a etapa de elaboracgdo,
compreendido na armazenagem, no transporte, na distribuicdo e na comercializagdo até o consumo final e sera de
responsabilidade do drgdo da Saide do Municipios consorciados, incluidos restaurantes, padarias, pizzarias, bares e
similares, em conformidade ao estabelecido na Lei n2 8.080/1990.

8§49 - A inspegdo e a fiscalizacdo sanitaria serao desenvolvidas em sintonia, evitando-se superposicdes, paralelismos e
duplicidade de inspegdo e fiscalizacdo sanitdria entre os 6rgdos responsaveis pelos servigos.

Art. 52 - As agBes do CONSIM contemplam as seguintes atribuicdes:

| — Coordenar e executar as atividades de inspecdo e fiscalizagdo industrial e sanitaria dos estabelecimentos registra-
dos ou relacionados, dos produtos de origem animal comestiveis ou ndo e seus derivados;

Il = Verificar a aplicagdo dos preceitos do bem-estar animal e executar as atividades de inspe¢do ante e post mortem
de animais de abate;

IIl — manter disponiveis registros nosograficos e estatisticas de producdo e comercializagdo de produtos de origem
animal;

IV —Elaborar as normas complementares para a execucao das agdes de inspegdo, fiscalizacdo, registro, relacionamento
e habilitagdo dos estabelecimentos, bem como registro, classificagdo, tipificagdo, padronizagdo e certificagdo sanitéria
dos produtos de origem animal;

V — Verificar a implantacdo e execugdo dos programas de autocontrole dos estabelecimentos registrados ou relacio-
nados;

VI - Coordenar e executar os programas de analises laboratoriais para monitoramento e verificagdo da identidade,
qualidade e inocuidade dos produtos de origem animal;

VIl = Executar o programa de controle de residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes em produtos de
origem animal;

VIl — laborar e executar programas de combate a fraude nos produtos de origem animal;

IX - Verificar os controles de rastreabilidade dos animais, matérias-primas, ingredientes e produtos ao longo da cadeia
produtiva; e

X - Elaborar programas e planos complementares as acdes de inspegdo e fiscalizagdo.

Art. 62 - O presente Regulamento e demais atos complementares que venham a ser expedidos devem ser executados
em todo o territério municipal consorciado.
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§ 19— A inspegdo deve ser executada obrigatoriamente de forma permanente nos estabelecimentos durante o abate
das diferentes espécies animais.

| - Entende-se por espécies animais de abate, os animais domésticos de producdo, silvestres e exdticos criados em
cativeiros ou provenientes de dreas de reserva legal e de manejo sustentavel.

§ 22 - Nos demais estabelecimentos que constam neste Regulamento a inspego serd executada de forma periddica.
| —Os estabelecimentos com inspegdo periddica terdo a frequéncia de execugdo de inspecdo estabelecida em normas
complementares expedidos por autoridade competente do 6rgdo regulador, considerando o risco dos diferentes pro-
dutos e processos produtivos envolvidos, o resultado da avaliagdo dos controles dos processos de producdo e do
desempenho de cada estabelecimento, em fungdo da implementagdo dos programas de autocontrole.

Art. 82 - Ainspecdo industrial e higiénico-sanitdria de produtos de origem animal abrange os seguintes procedimentos:
| - A inspecdo ante e post-mortem das diferentes espécies animais;

Il — A verificac8o dos programas de autocontrole dos estabelecimentos dirigido ao atendimento dos regulamentos
técnicos de identidade e qualidade do produto especifico;

Il - A verificagdo do rdtulo ou rotulagem dos produtos destinados a venda;

IV —0Os resultados dos exames microbioldgicos, histoldgicos, toxicoldgicos, fisico-quimicos ou sensoriais e as respecti-
vas praticas laboratoriais aplicadas nos laboratérios proprios ou conveniados daos estabelecimentos inspecionadaos,
utilizados na verificacdo da conformidade dos seus processos de produgdo;

V — A verificagdo dos controles de residuos de produtos veterinarios e contaminantes ambientais utilizados pelos es-
tabelecimentos industriais;

VI - As informacdes inerentes ao setor primério com implicacdes na satide animal, ou na salide publica;

VIl — O bem-estar animal no carregamento antes e durante o transporte, na quarentena, e no abate.

Art. 92 - A concessdo de inspec¢do pelo CONSIM CORESVALE isenta o estabelecimento de qualquer outra fiscalizagdo
industrial ou sanitdria federal, estadual ou municipal para produtos de origem animal, limitando a comercializagdo no
ambito dos municipios consorciados.

Art. 102 - Para fins deste Regulamento s3o adotadas as seguintes definicbes:

| — Andlise de controle: anélise efetuada pelo estabelecimento para controle de processo e monitoramento da quali-

dade das matérias-primas, ingredientes e produtos;

[l — Analise fiscal: analise efetuada por laboratério de controle oficial ou credenciado ou pela autoridade sanitaria
competente, em amostras colhidas pela Inspec¢do Intermunicipal;

11l — Andlise pericial: andlise laboratorial realizada a partir da amostra oficial de contraprova quando o resultado da

amostra de fiscalizagdo for contestado por uma das partes envolvidas, para assegurar amplo direito de defesa ao
interessado; ou de amostras colhidas em caso de dentincias, fraudes ou problemas endémicos constatados a partir da
fiscalizagdo no municipio consorciado.

IV — Animais exdticos: todos aqueles pertencentes as espécies da fauna exdtica, criados em cativeiro, cuja distribuicdo
geogrdfica ndo inclui o territdrio brasileiro, aguelas introduzidas pelo homem, inclusive domésticas em estado assel-

vajado, e também aquelas que tenham sido introduzidas fora das fronteiras brasileiras e das suas dguas jurisdicionais

e que tenham entrado em territdrio brasileiro;

V — Animais silvestres: todos aqueles pertencentes as espécies das faunas silvestres, nativas, migratdrias e quaisquer

outras aquaticas ou terrestres, que tenham todo ou parte do seu ciclo de vida ocorrendo dentro dos limites do terri-

tério brasileiro ou das aguas jurisdicionais brasileiras; /f
VI — Auditoria: procedimento de fiscalizagdo realizado sistematicamente por equipe designada pelo CORESVALE, fun- //
cionalmente independente, para avaliar a conformidade dos procedimentos técnicos e administrativos da inspegdo
oficial e do estabelecimento;

VIl — Boas Praticas de Fabricagdo — BPF: condigc@es e procedimentos higiénicos — sanitadrios e operacionais sistematiza-
dos aplicados em todo o fluxo de produgdo, com o objetivo de garantir a qualidade, conformidade e inocuidade dos
produtos de origem animal, incluindo atividades e controles complementares;

VIl — Desinfeccdo: procedimento que consiste na eliminacdo de agentes infecciosos por meio de tratgmentos fisicos,
bioldgicos ou agentes quimicos;
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IX — Equivaléncia de sistemas de inspe¢do: estado no qual as medidas de inspegdo higiénico-sanitaria e tecnoldgica
aplicadas por diferentes sistemas de inspe¢do ainda que n3o sejam iguais as medidas aplicadas por outro servigo de
inspeg¢do, permitem alcangar os mesmos chjetivos de inocuidade e qualidade dos produtos, na inspecdo e fiscalizac3o,
estabelecidos neste regulamento e de acordo com o Suasa.

X — Fiscalizacdo: procedimento oficial exercido pela autoridade sanitdria competente, junto ou indiretamente aos es-
tabelecimentos de produtos de origem animal, com o objetivo de verificar o atendimento aos procedimentos de ins-
pecdo, aos requisitos previstos no presente Regulamento e em normas complementares;

X1 = Higienizagdo: procedimento que consiste na execugdo de duas etapas distintas, limpeza e sanitizacdo;

Xll - Inspegdo: atividade de fiscalizagdo executada pela autoridade sanitdria competente junto ao estabelecimento,
que consiste no exame dos animais, das matérias-primas e dos produtos de origem animal; na verificagdo do cumpri-
mento dos programas de autocontrole, suas adequacgdes as operagdes industriais e os requisitos necessarios a sua
implementacdo; na verificagdo da rastreabilidade, dos requisitos relativos aos aspectos higiénicos, sanitarios e tecno-
I6gicos inerentes aos processos produtivos; na verificagio do cumprimento dos requisitos sanitdrios na exportacgio e
importacgdo de produtos de origem animal; na certificacdo sanitaria, na execucdo de procedimentos administrativos e
na verificagdo de demais instrumentos de avaliagdo do processo relacionados com a seguranga alimentar, qualidade
e integridade econdmica, visando o cumprimento do disposto no presente Regulamento e em normas complementa-
res;

Xl - Laboratdrio de controle oficial: laboratdrio proprio do CORESVALE, ou laboratério publico ou privado credenci-
ado e conveniado com os servicos de inspegdo equivalentes para realizar analises, por método oficial, visando atender
as demandas dos controles oficiais;

XIV — Legislacdo especifica: atos normativos emitidos pelos municipios consorciados, ou por outros érgdos oficiais e
responsaveis pela legislagdo de alimentos e correlatas;

XV — Limpeza: remocdo fisica de residuos orgénicos, inorgdnicos ou outro material indesejavel das superficies das
instalagdes, equipamentos e utensilios;

XVI—-Memorial descritivo: documento que descreve, conforme o caso, as instalacdes, equipamentos, procedimentos,
processos ou produtos relacionados ao estabelecimento de produtos de origem animal;

XVIl — Norma complementar: ato normativo emitido pelo CORESVALE com a anuéncia do 6rgdo municipal de agricul-
tura, contendo diretrizes técnicas ou administrativas a serem executadas durante as atividades de inspecdo e fiscali-
zacdo junto aos estabelecimentos ou transito de produtos de origem animal, respeitadas as competéncias especificas;
XVIII = Padrdo de identidade: conjunto de pardmetros que permitem identificar um produto de origem animal quanto
a sua origem geografica, natureza, caracteristica sensorial, composi¢do, tipo ou modo de processamento ou modo de
apresentacdo;

XIX = Procedimento Padrao de Higiene Operacional — PPHO: procedimentos descritos, implantados e monitorados,
visando estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento industrial evita a contaminagdo direta ou cruzada
do produto, preservando sua qualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois das operacdes
industriais;

XX — Produto de origem animal: aguele obtido total ou predominantemente a partir de matérias-primas comestiveis
ou ndo, procedentes das diferentes espécies animais, podendo ser adicionado de ingredientes de origem vegetal e
mineral, aditivos e demais substancias permitidas pela autoridade competente;

XX! ~Produto de origem animal comestivel: produto de origem animal destinado ao consumo humano;

XXII -Produto de origem animal ndo comestivel: produto de origem animal ndo destinado ao consumo humano;
XXIll-Programas de autocontrole: programas desenvolvidos, implantados, mantidos e monitorados pelo estabeleci-
mento, visando assegurar a inocuidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, que incluem BPF, PPHO ou
programas equivalentes reconhecidos pelo 6rgdo municipal de agricultura;

XXIV — Qualidade: conjunto de pardmetros mensuraveis (fisicos, quimicos, microbicldgicos e sensoriais) que permite
caracterizar as especificagdes de um produto de origem animal em relacdo a um padrdo desejavel ou definido em
legislacdo especifica, quanto aos seus fatores intrinsecos e extrinsecos, higiénico-sanitdrios e tecnologicos;

XXV — rastreabilidade: capacidade de detectar no produto a origem e de seguir o rastro da matéria-prima e produtos
de origem animal, de um alimento para animais, de um animal produtor de alimentos ou de uma substancia a ser
incorporada em produtos de origem animal, ou em alimentos para animais ou com probabilidade de o ser, ao longo
de todas as fases de produgio, transformagio e distribuig3o;

XXVI — Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade — RTIQ: documento emitido pelo drgdo internfunicipal de
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agricultura, mediante ato normativo, com o objetivo de fixar a identidade e as caracteristicas e padrdoes minimos para
a qualidade que os produtos de origem animal devem atender.

XXVII - Sanitizacdo: aplicagdo de agentes quimicos, bioldgicos ou de métodos fisicos nas superficies das instalagoes,
equipamentos e utensilios, posteriormente aos procedimentos de limpeza, visando assegurar um nivel de higiene
microbiologicamente aceitavel;

XXVIIl — Supervisdo: procedimento de fiscalizacdo realizado sistematicamente por equipe designada pelo Servico de
Inspecdo Intermunicipal, funcionalmente independente, para avaliar a conformidade dos procedimentos técnicos e
administrativos da inspegdo oficial e do estabelecimento.

XXIX — Entende-se por estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte o estabelecimento de propriedade de
agricultores familiares, de forma individual ou coletiva, localizada no meio rural, com drea (til construida ndo superior
a duzentos e cinguenta metros quadrados, destinado exclusivamente ao processamento de produtos de origem ani-
mal, dispondo de instalagBes para abate e/ou industrializagdo de animais produtores de carnes, bem como onde sdo
recebidos, manipulados, elaborados, transformados, preparados, conservados, armazenados, depositados, acondici-
onados, embalados e rotulados a carne e seus derivados, o pescado e seus derivados, o leite e seus derivados, o ovo
e seus derivados, os produtos das abelhas e seus derivados, ndo ultrapassando as seguintes escalas de produgdo:

a) Estabelecimento de abate e industrializacdo de pequenos animais (coelhos, rds, aves e outros pequenos animais) —
aqueles destinados ao abate e industrializagdo de produtos e subprodutos de pequenos animais de importéncia eco-
ndmica, com producdo méxima de 5 toneladas de carnes por més,

b) Estabelecimento de abate e industrializacdo de médios (suinos, ovinos, caprinos) e grandes animais (bovinos/ bu-
balinos) — aqueles destinados ao abate e/ou industrializacdo de produtos e subprodutos de médios e grandes animais
de importancia econdmica, com produ¢do maxima de 08 toneladas de carnes por més.

c) Fabrica de produtos carneos — aqueles destinados a agroindustrializagdo de produtos e subprodutos cérneos em
embutidos, defumados e salgados, com producdo méxima de 5 toneladas de carnes por més.

d) Estabelecimento de abate e industrializacdo de pescado — enquadram-se os estabelecimentos destinados ao abate
e/ou industrializagdo de produtos e subprodutos de peixes, moluscos, anfibios e crustdceos, com produgdo maxima
de 4 toneladas de carnes por més.

e) Estabelecimento de ovos — destinado & recep¢io e acondicionamento de ovos, com produgdo maxima de 5.000
duzias/més.

f) Unidade de extracio e beneficiamento dos produtos das abelhas —destinado a recepcdo e industrializacdo de pro-
dutos das abelhas, com producdo maxima de 30 toneladas por ano.

g) Estabelecimentos industrial de leite e derivados: enquadram-se todos os tipos de estabelecimentos de industriali-
zacdo de leite e derivados previstos no presente Regulamento destinado a recepgdo, pasteurizagdo, industrializacdo,
processamento e elaboragdo de queijo, iogurte e outros derivados de leite, com processamento méximo de 30.000
litros de leite por més.

XXX — InstalagBes referem-se a toda a drea “Util” do que diz respeito a construgdo civil do estabelecimento propria-
mente dito e das dependéncias anexas.

XXX — Equipamentos referem-se a tudo que diz respeito ao maquinario e demais utensilios utilizados nos estabeleci-
mentos.

XXXIl — Agroindustrializacdo é o beneficiamento, processamento, industrializacdo e/ou transformacdo de matérias-
primas provenientes de exploracdo pecudrias, pesca, aquicolas, extrativistas, incluido o abate de animais, abrangendo
desde processos simples, como secagem, classificacdo, limpeza e embalagem, até processos mais complexos que in-
cluem operacdes fisica, quimica ou bioldgica.

TiTULO 11
CLASSIFICACAO GERAL DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 11 — Os estabelecimentos para produtos de origem animal sdo classificados em:
| — Para carnes e derivados;

[l — Para pescado e derivados;

[Il —Para ovos e derivados;

IV — Para leite e derivados; e

V — Para produtos das abelhas e derivados.
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Pardgrafo tnico. A designacdo “estabelecimento” abrange todas as classificagdes de estabelecimentos para produtos
de origem animal previstas no presente Regulamento.

Art. 12 — Os estabelecimentos para leite e derivados s3o classificados em:

| — Propriedades Rurais, compreendendo Fazenda Leiteira e Estabulo Leiteiro;

Il — Estabelecimentos Industriais, compreendendo Granja Leiteira, Usina para Beneficiamento, Fabrica para Laticinios,
Queijaria e Entreposto para Laticinios.

§12 — Entende-se por Propriedades Rurais aquelas destinadas a produgdo de leite para posterior processamento em
estabelecimento industrial sob fiscalizagdo e inspecdo sanitaria oficial.

I —As propriedades rurais devem atender as normas complementares.

§2°- Entende-se por Estabelecimentos Industriais os destinados a recepcdo, transferéncia, refrigeragdo, beneficia-
mento, industrializagdo, manipulagdo, fabricagdo, maturacdo, fracionamento, embalagem, rotulagem, acondiciona-
mento, conservagdo, armazenagem e expedicdo de leite e seus derivados.

Art. 13 = Os estabelecimentos industriais para leite e derivados sdo classificados em:

| = Granja Leiteira;

Il — Usina de Beneficiamento;

lll = Fabrica de Laticinios;

IV — Queijaria;

V —Entreposto de Laticinios.

§12 — Entende-se por Granja Leiteira o estabelecimento destinado a producdo, pasteurizagdo e envase de leite para o
consumo humano direto e a elaboragdo de derivados lacteos, a partir de leite de sua prépria produgdo e/ou associa-
dos.

§22 — Entende-se por Usina de Beneficiamento o estabelecimento que tem por finalidade principal a recepgéo, pré-
beneficiamento, beneficiamento e envase de leite destinado ao consumo humano direto.

§32—Entende-se por Fabrica de Laticinios o estabelecimento destinado a recepgdo de leite e derivados para o preparo
de quaisquer derivados lacteos.

§4¢2 — Entende-se por Queijaria o estabelecimento localizado em propriedade rural, destinado a fabricacdo de queijos
tradicionais com caracteristicas especificas, elaborados exclusivamente com leite de sua prépria producdo, ou de seus
associados.

| - A propriedade rural caracterizada por se situar em area rural do municipio, deve ser reconhecida oficialmente como
livre de tuberculose e brucelose;

Il = A Queijaria deve estar obrigatoriamente vinculada a um Entreposto para Laticinios registrado no CONSIM, ou
possuir estrutura propria de maturacdo em escala proporcional a produgdo da Queijaria, na qual sera finalizado o
processo produtivo com toalete, maturacdo, embalagem, rotulagem e armazenagem do queijo, garantindo-se a ras-
treabilidade.

§52-- Entende-se por Entreposto de Laticinios o estabelecimento destinado a recepgdo, toalete, maturagéo, classifica-
¢do, fracionamento, acondicionamento e armazenagem de derivados lacteos.

| — Permite-se a armazenagem de leite para consumo humano direto, desde que o Entreposto de Laticinios possua
instalagBes que satisfagam as exigéncias do presente Regulamento.

Art. 14 — Os estabelecimentos de carnes e derivados sao classificados em:

| — Estabelecimento de abate e industrializacdo de pequenos animais;

Il — Estabelecimento de abate e industrializacdo de médios e grandes animais;

Ill — Fabrica de produtos carneos.

§12 — Entende-se por estabelecimento de abate e industrializagdo de pequenos animais o que possui instalagdes, ,
equipamentos e utensilios especificos para o abate das diversas espécies de aves e outros pequenos animais, mani-
pulagdo, industrializagdo, conservagdo, acondicionamento, armazenagem e expedic¢do dos seus produtos e derivados
sob variadas formas, dispondo de frio industrial e podendo ou ndo dispor de instalages para aproveitamento de
produtos ndo comestiveis. |
§22 — Entende-se por estabelecimento de abate e industrializagdo de médios e grandes animais o que possui instala- | H
¢bes, equipamentos e utensilios especificos para o abate das diversas espécies de bovinos, bubalinos, sumos, ovinos, =\ v,"
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caprinos e outros grandes e médios animais, manipula¢do, industrializagdo, conservagdo, acondicionamento, armaze-
nagem e expedicdo dos seus produtos e derivados sob variadas formas, dispondo de frio industrial e podendo ou néo
dispor de instalagdes para aproveitamento de produtos ndo comestiveis.

§32 - Entende-se por Fabrica de Produtos Carneos o estabelecimento que possui instalaces, equipamentos e utensi-
lios para recepgdo, manipulagdo, elaboragdo, conservagdo, acondicionamento, armazenagem e expedigdo de produ-
tos carneos para fins de industrializagdo, com modificacdo de sua natureza e sabor, das diversas espécies animais de
abate e, em todos os casos, possuir instalagdes de frio industrial, podendo ou ndo dispor de instalagbes para aprovei-
tamento de produtos ndo comestiveis.

Art. 15 — Os estabelecimentos de pescado e derivados sdo classificados em:

| - Estabelecimento de Abate e Industrializagdo de Pescado;

Il — Estagdo Depuradora de Moluscos Bivalves.

§12 — Entende-se por Estabelecimento de Abate e Industrializacdo de Pescado o estabelecimento que possui depen-
déncias, instalacBes e equipamentos para recepcdo, lavagem, insensibilizagéo, abate, processamento, transformacao,
preparacdo, acondicionamento e frigorificacdo, com fluxo adequado a espécie de pescado a ser abatida, dispondo ou
ndo de instalaces para o aproveitamento de produtos ndo comestiveis.

§2° — Entende-se por Estacdo Depuradora de Moluscos Bivalves o estabelecimento que possui dependéncias préprias
para recepcdo, depuracdo, embalagem e expedicdo de moluscos bivalves.

Art. 16 — Os estabelecimentos de ovos e derivados:

Parégrafo Gnico — Entende-se por Estabelecimentos de Ovos Comerciais aquele destinado a recepgdo, ovoscopia, clas-
sificacdo, acondicionamento, identificacdo, armazenagem e expedicdo de ovos em natureza, facultando-se a operagdo
de classificacio para os ovos que chegam ao Entreposto ja classificados, acondicionados e identificados, podendo ou
ndo fazer a industrializac8o, desde que disponha de equipamentos adequados para essa operagao.

Art. 17 — Estabelecimento de extracdo e/ou Beneficiamento de produtos das abelhas:

§12—Entende-se por Unidade de Extragdo e/ou Beneficiamento de Produtos das Abelhas o estabelecimento destinado
a extracdo, classificacdo, beneficiamento, industrializacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicao,
exclusivamente a granel, dos produtos das abelhas.

| — O estabelecimento poderd industrializar e embalar produtos das abelhas em pequenas embalagens, devendo para
isso, dispor de instalagGes e equipamentos adequados para tal.

§22 — Permite-se a utilizacdo de Unidade de Extracdo Mdvel de Produtos das Abelhas montada em veiculo, provida de
equipamentos que atendam as condi¢Bes higiénico-sanitarias e tecnoldgicas, operando em locais previamente apro-
vados pela Inspecdo Intermunicipal, que atendam 3s condicdes estabelecidas em normas complementares e devera
ser relacionada junto ao CONSIM.

TiTULO IV
CLASSIFICACAO GERAL DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 18 — Nenhum estabelecimento pode realizar comércio municipal com produtos de origem animal sem estar regis-
trado ou relacionado no CONSIM e érgdo municipal de agricultura.

§12 - O Certificado de Registro é o documento emitido pelo chefe do CONSIM ao estabelecimento, depois de cumpri-
das as exigéncias previstas no presente Regulamento.

§29 — O Certificado de Relacionamento é o documento emitido pelo chefe do Service de Inspeg¢do Intermunicipal ao
estabelecimento depois de cumpridas as exigéncias previstas no presente Regulamento.

Art. 19 — Devem ser registrados os seguintes estabelecimentos:

| - Granja Leiteira; Usina de Beneficiamento; Fébrica de Laticinios; Entreposto de Laticinios.
Il - Estabelecimento de abate e industrializagdo de pequenos animais; Estabelecimento de abate e industrializacdo de
médios e grandes animais; Fabrica de produtos carneos.

lll — Estabelecimento de Abate e Industrializac3o de Pescado; Estacdo Depuradora de Moluscos Bivalves.
IV — Estabelecimentos de Ovos Comerciais e Derivados. TR

"
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V —Unidade de Extracdo e/ou Beneficiamento de Produtos das Abelhas.

§12 — A Queijaria quando ligada a Entreposto de Laticinios deve ser relacionada junto ao Servigo de Inspecdo e deve
ser registrada quando executar as operacdes previstas para o Entreposto de Laticinios.

§29 — Unidade de Extracdo de Produtos das Abelhas deve ser relacionada junto ao Servigo de Inspe¢do Intermunicipal.

Art. 20 — O estabelecimento deve ser registrado de acordo com sua atividade industrial e, quando este possuir mais
de uma atividade industrial, deve ser acrescentada uma nova classificagdo a principal.

Art. 21 — A existéncia de varejo na mesma drea da industria implicara no seu registro no 6rgdo competente, indepen-
dente do registro da industria no Servigo de Inspegdo Intermunicipal e as atividades e os acessos serdo totalmente
independentes, tolerando-se a comunicagdo interna do varejo com a inddstria apenas por 6culo.

Art. 22 — Para a solicitacdo da aprovacdo de construcdo de estabelecimentos novos é obrigatdrio a apresentagdo dos
seguintes documentos:

| - Requerimento simples dirigido ao responsével pelo servico de inspegdo Intermunicipal;

Il - Laudo de aprovacio prévia do terreno, realizado de acordo com instrucdes baixadas pelo érgéo licenciador;

Il - Licenca Ambiental Prévia emitida pelo Orgdo Ambiental competente.

IV — Documento da autoridade municipal e érgdo de salde publica competentes que ndo se opdem a instalagdo do
estabelecimento.

V — Apresentacdo da inscricdo estadual, contrato social registrado na junta comercial e cdpia do Cadastro Nacional de
Pessoas Juridicas — CNPJ, ou CPF do produtor para empreendimentos individuais, sendo que esses documentos serdo
dispensados quando apresentarem documentagdo que comprove legalizagdo fiscal e tributaria dos estabelecimentos,
préprios ou de uma Figura Juridica a qual estejam vinculados;

V| — Planta baixa ou croquis das instalagBes, com lay-out dos equipamentos e memorial descritivo simples e sucinto
da obra, com destaque para a fonte e a forma de abastecimento de agua, sistema de escoamento e de tratamento do
esgoto e residuos industriais e protecdo empregada contra insetos;

VIl —memorial descritivo simplificado dos procedimentos e padrdo de higiene a serem adotados;

VIIl — boletim oficial de exame da 4dgua de abastecimento, caso ndo disponha de dgua tratada, cujas caracteristicas
devem se enquadrar nos padrdes microbiolégicos e quimicos oficiais;

§12- 0 pedido de aprovacdo prévia do terreno deve ser instruido com o laudo de inspegdo elaborado por servidor do
CONSIM,

§2¢9- Tratando-se de aprovacio de estabelecimento ja edificado, serd realizada uma inspegdo prévia das dependéncias
industriais e sociais, bem como da dgua de abastecimento, redes de esgoto, tratamento de efluentes e situagdo em
relacdo ao terreno.

Art. 23 = As plantas ou croquis a serem apresentadas para aprovacdo prévia de construgdo devem ser assinados pelo
proprietario ou representante legal do estabelecimento e pelo engenheiro responsavel pela elaboragdo e conter:

| - Planta baixa ou croqui de cada pavimento na escala de 1:100 (um por cem);

Il — Planta baixa ou croqui com leiaute dos equipamentos na escala de 1:100 (um por cem);

§12- As convencdes de cores das plantas ou croqui devem seguir as normas técnicas da Associacao Brasileira de Nor-
mas Técnicas — ABNT.

§29- Nos casos em que as dimensBes dos estabelecimentos ndo permitam visualizagdo nas escalas previstas em uma
tnica prancha, estas podem ser redefinidas nas escalas imediatamente subsequentes.

§3°-Tratando-se de agroindustria rural de pequeno porte as plantas poderdo ser substituidas por croquis a serem
elaborados por engenheiro responsavel ou técnicos dos Servigos de Extensdo Rural do Estado ou do Municipio. I\

Art. 24 — O estabelecimento solicitante de aprovacdo dos projetos ndo pode dar inicio as construgbes sem que as \ i\
mesmas tenham sido previamente aprovadas pelo Servigo de Inspeg¢do Intermunicipal.

Art. 25 — A construcdo dos estabelecimentos deve obedecer a outras exigéncias que estejam previstas em legislacao ﬂ\\
municipal, desde que n3o colidam com as exigéncias de ordem sanitdria ou industrial previstas neste Regulamento. '\ \J
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Art. 26 — Nos estabelecimentos de produtos de origem animal, destinados a alimenta¢do humana, para fins de registro
ou relacionamento e funcionamento, exceto para unidade mével de extragdo, é obrigatdria a apresentagdo prévia de
boletim oficial de andlise da dgua de abastecimento, atendendo 0S padroas de potabilidade estabelecidos peio 0rgao
competente.

§19- Nos casos em que o estabelecimento é servido por rede de abastecimento publica ou privada, as andlises prévias
da dgua de abastecimento ndo se fazem necessarias.

§29-Onde n3o for constatada a potabilidade da 4gua, e o caso permitir, mediante autorizagdo do Servigo de Inspecdo
Intermunicipal, se fard necessario a implementagdo de equipamento de cloragdo da agua de abastecimento.

Art. 27 — Para a instalacdo do Servigo de Inspegdo Intermunicipal, além das demais exigéncias fixadas neste Regula-
mento, o estabelecimento deve apresentar os Programas de Boas Praticas de Fabricacdo — BPF e de Procedimento
Padrdo de Higiene Operacional = PPHO, ou programas considerados equivalentes pelo CONSIM, para serem imple-
mentados no estabelecimento em referéncia.

Art. 28 — Finalizadas as construcdes do projeto industrial aprovado, apresentados os documentos exigidos no presente
Regulamento, a Inspegdo Intermunicipal deve instruir o processo com laudo final higiénico-sanitdrio e tecnoldgico do
estabelecimento, sempre que possivel acompanhado de registros fotograficos, com parecer conclusivo para registro
no Servico de Inspe¢do Consorciado Intermunicipal.

Art. 29 — Cumpridas as exigéncias do presente Regulamento sera autorizado o funcionamento do estabelecimento e
ser4 instalado o Servico de Inspeco, concomitantemente deverd ser encaminhada a emissdo do Certificado de Regis-
tro no CONSIM.

Art. 30 — Qualquer estabelecimento que interrompa seu funcionamento por periodo superior a 6 (seis) meses, sO
podera reiniciar os trabalhos mediante inspegdo prévia de todas as dependéncias, instalacdes e equipamentos, res-
peitada a sazonalidade das atividades industriais.

Paragrafo tnico — Seréd cancelado o registro ou relacionamento do estabelecimento que interromper seu funciona-
mento pelo prazo de 3 (trés) anos.

TiTULO V
INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 31 — O estabelecimento devera ser instalado afastado dos limites da via plblica, preferentemente a 5 m (cinco
metros), com entradas laterais que permitam a movimentacio e circulacdo de veiculos transportadores de matérias-
-primas e veiculos transportadores de produtos, quando possivel com entradas independentes.

Parégrafo (inico — As dependéncias que por sua natureza produzam mau cheiro devem estar localizadas de maneira
que os ventos predominantes e a situagdo topogréfica do terreno nao levem em direcdo ao estabelecimento poeira
ou emanacoes.

Art. 32 — Os estabelecimentos de produtos de origem animal devem satisfazer as seguintes condi¢des basicas e co-
muns, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis:

| - Dispor de terreno com area suficiente para construgdo das instalagdes industriais e demais dependéncias, quando
necessarias;

[l — As vias de acesso e dreas que se encontram dentro dos limites do terreno do estabelecimento deverdo ter uma
superficie compacta, ou pavimentada, apta para o transito de vefculos, com meios que permitam a sua limpeza e o
escoamento adequado das dguas;

Il - Todas as salas deverdo possuir iluminag3o e ventilagdo naturais adequadas em todas as dependéncias, respeitadas
as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis;

IV — A iluminac3o artificial far-se-a por luz fria, com dispositivo de protecdo contra estilhagos ou queda sobre produtos,
observando-se um minimo de intensidade luminosa de 300 lux nas dreas de manipulagdo e de 500 lux nas dreas de
inspecdo, considerando-se os valores medidos ao nivel das mesas, plataformas ou locais de execucdo das operagoes;
V — Possuir pisos convenientemente impermeabilizados com material adequado, devendo ser construidos de modo a
facilitar a higienizacdo, a coleta das dguas residuais e sua drenagem para a rede de esgoto;
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VI — As paredes e separacdes deverdo ser revestidas ou impermeabilizadas, com material adequado, devendo ser
construidas de modo a facilitar a higienizagdo, com angulos entre paredes e pisos arredondados e revestidos com o
mesmo material de impermeabilizagdo;
VIl - As paredes deverdo ser lisas, de cor clara, resistentes e impermeabilizadas, como regra geral, até a altura minima
de dois metros e quando forem revestidas devem ser rejuntadas com cimento ou massa apropriada, mantendo espa-
camento minima entre si.
VIIl — As portas de acesso de pessoal e de circulacdo interna deverdo ser do tipo vai-vem ou com dispositivo para se
= manterem fechadas, com largura minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros) de facil abertura, de modo a
ficarem livres os corredores e passagens.
IX — O material empregado na construcdo das portas deverd ser impermeadvel, resistente as higienizacdes e ndo oxi-
davel;
E X — As janelas deverdo ser de caixilhos ndo oxidéveis, com parapeitos em plano inclinado (chanfrados) e impermeabi-
- lizadas (&ngulo de 45°), providas de telas milimétricas ndo oxiddveis a prova de insetos e removiveis, sendo dimensi-
onadas de modo a propiciarem suficiente iluminagdo e ventilagdo naturais;
XI — Possuir forro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de recebimento, ma-
nipulacdo e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis e nas dependéncias onde ndo exista forro a superficie
s interna do telhado deve ser construida de forma a evitar o acimulo de sujidade, o desprendimento de particulas e
proporcionar perfeita vedacdo a entrada de pragas, ndo sendo recomendével o uso de pintura no forro das depen-
déncias onde as carcacas estiverem sendo manipuladas e que ainda ndo receberam a prote¢do de embalagem, exceto
quando houver a garantia de que a tinta usada é at6xica e que ndo existe a possibilidade de sua escamagao.
XIl — O forro seré dispensado nos casos em que a cobertura for de estrutura metdlica, refratéria ao calor solar e pro-
porcionar perfeita vedacdo a entrada de insetos, passaros etc, ou quando forem usadas telhas tipo fibrocimento fixa-
das diretamente sobre vigas de concreto armado.
Xlll - Quando as vigas forem de madeira, estas deverdo estar em bom estado de conservagéo e serem pintadas com
tinta dleo ou outro material aprovado pela inspegdo.
XIV — O telhado de meia-4dgua é permitido, desde que possa ser mantido o pé direito a altura minima de 3,00 m para
as dependéncias correspondentes em novas construgdes, ou minimo de 2,60 m em casos de construcdes ja existentes,
desde que aprovados os projetos junto ao Servico de Inspegdo, com exce¢do das salas de abate que deverdo
obedecer a altura minima prevista neste Regulamento.
XV - O piso deve ser construido de material impermeavel, liso e antiderrapante, resistente a choques, atritos e ataques
_ de acidos, com declive de 1,5 a 3% (um e meio a trés por cento) em direcdo as canaletas, para a perfeita drenagem.
XVI— Na construcio dos pisos poderdo ser usados materiais do tipo “gressit”, “korodur”, cerdmica industrial, cimento
ou outros materiais, desde que aprovados pela Inspecdo.
XVIl — Nas cAmaras frigorificas, a inclinacdo do piso serd orientada no sentido das antecdmaras e destas para o exterior,
ndo se permitindo no local, instalagBes de ralos coletores.
XVIIl - Dispor de rede de esgoto adequada em todas as dependéncias, projetada e construida de forma a facilitar a
higienizacdo e que apresente dispositivos e equipamentos a fim de evitar o risco de contaminacdo industrial e ambi-
ental;
XIX < A rede de esgotos em todas as dependéncias deve ter dispositivos adequados, que evite refluxo de odores e
a entrada de roedores e outros animais, ligados a tubos coletores e este ao sistema geral de escoamento, dotado de
canalizacdo e instalacBes para reten¢do de gorduras, residuos e corpos flutuantes, bem como de dispositivos de de-
puragdo artificial e dotados de caixas de inspecdo.
XX — Os estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a finalidade de facilitar o escoamento das dguas resi-
duais, estas poderdo ser cobertas com grades ou chapas metalicas perfuradas, ndo sendo permitido qualquer outro

material, como pranchdes de madeira. N
XXI — As canaletas devem medir 0,25 m (vinte e cinco centimetros) de largura e 0,10 (dez centimetros) de profundi- |
dade, tomada esta em seus pontos mais rasos e terdo fundo céncavo, com declive minima de 3% (trés por cento) em M
direcdo aos coletores e suas bordas reforgadas com cantoneiras de ferro. \\,

XXIl — Os esgotos de condugcdo de residuos ndo comestiveis deverdo ser langados nos condutores principais através J
de piletas e sifoes. ﬂ\

XXIIl — A rede de esgoto sanitdrio sempre independente da rede de esgoto industrial, também estara sujeita a apro- J
vacio da autoridade sanitaria competente. J
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XXIV — Em abatedouros a canaleta de sangria sera construida em alvenaria, inteiramente impermeabilizada com re-
boco de cimento alisado ou outro material adequado, ou coletado em recipientes adequados para tal fim.

XXV -0 sangue quando ndo for terceirizado, serd cozido, visto que jamais podera ser [an¢ado “ih natura” nos efluentes
da inddstria.

XXVI - Ndo sera permitido o retorno das dguas servidas, permitindo-se a confluéncia da rede das dguas servidas dos
pré-resfriadores para conducdo de outros residuos ndo comestiveis, desde que comprovadamente tais conexdes ndo
promovam nenhum inconveniente tecnoldgico e higiénico sanitario.

XXVII - Dispor de equipamentos e utensilios adequados, de facil higienizagdo, resistentes & corrosio, ndo téxicos e
que ndo permitam o acumulo de residuos, sendo que a localizagdo dos equipamentos deverd atender a um bom fluxo
operacional evitando a contaminagdo cruzada.

XXVIII - dispor de dependéncias, instalacdes e equipamentos para manipulagdo de produtos ndo comestiveis, quando
for o caso, devidamente separados dos produtos comestiveis, devendo os utensilios utilizados para produtos nédo co-
mestiveis ser de uso exclusivo para esta finalidade;

XXIX — Devera existir barreira sanitdria completa em todos os acessos ao interior da industria constituida de lavador
de botas com escova, lavatérios de maos que ndo utilizem o fechamento manual e sabdo liquido inodoro.

XXX — Dispor de rede de abastecimento de dgua, com instalagBes apropriadas para armazenamento e distribuico,
suficiente para atender as necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e, quando for o caso, dis-
por de instalacBes para tratamento de 4gua;

XXXI - Dispor de rede diferenciada e identificada para agua ndo potdvel, quando esta for utilizada para combate de
incéndios, refrigeragdo e outras aplicagdes que ndo oferegam risco de contaminacgdo aos alimentos;

XXXII — Dispor de agua fria e, quando necessario de agua quente com temperatura minima de 850C, em quantidade
suficiente em todas as dependéncias de manipulacdo e preparo;

XXXIII - A instalacdo de caldeira, quando necessario, obedecera as normas especificas quanto a sua localizacdo e sua
seguranga.

XXXIV = Nas secdes onde sdo manipulados carnes e visceras deverdo dispor de lavatérios de mdos com torneiras
acionadas a pedal, joelho ou outro meio que ndo utilize o fechamento manual, providos de sabdo liquido inodoro.
XXXV — Possuir instalacdo de frio em numero e area suficientes, segundo a capacidade e a finalidade do estabeleci-
mento;

XXXVI —Os equipamentos e utensilios, tais como mesas, calhas, carrinhos, caixas, bandejas e outros continentes que
recebam produtos comestiveis, serdo de superficie lisa, de facil higienizacdo e sem cantos angulares, de chapa de
material inoxidavel, permitindo-se o emprego de material plastico apropriado as finalidades, ou ainda outro material
que venha a ser aprovado pelo Servigo de Inspegéo e, de um modo geral, devem manter-se lisas as superficies dos
equipamentos que estejam ou possam vir a estar em contato com as carnes, incluindo soldaduras e juntas.

XXXVII - Os carros e/ou bandejas para produtos ndo-comestiveis poderdo ser construidos em chapa galvanizada e
pintados de cor vermelha com a inscricdo “ndo comestiveis”.

Art. 33 — Os estabelecimentos deverdo ainda atender aos seguintes requisitos em relacdo as instalacBes:

| - As dependéncias auxiliares, quando forem necessarias, poderado ser construidas em anexo ao prédio da indUstria,
porém com 'acesso externo e independente das demais areas da industria.

Il — Dispor de uma Unica unidade de sanitario/vestidrio para estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte
com até 8 trabalhadores, sendo que poderd ser utilizado sanitdrios j& existentes na propriedade, desde que ndo fi-
quem a uma distancia superior a 40 m (quarenta metros) e o piso entre o sanitario/vestiario e o prédio industrial seja
pavimentado, e acima de 8 trabalhadores o sanitdrio e vestidrio deverdo ser proporcional ao nimero de pessoal, de
acordo com a legislacdo especifica, com acesso indireto a area de processamento, com fluxo interno adequado e in-
dependentes para as segdes onde sdo manipulados produtos comestiveis, de acesso facil, respeitando-se as particu-
laridades de cada segdo e em atendimento as BPF.

11l — Os sanitarios terdo sempre a sua saida lavatdrios de m3os com torneiras que ndo utilizem o fechamento manual,
providos de sabdo liguido inodoro.

IV — Estabelecimentos agroindustriais rural de pequeno porte com até 8 trabalhadores, sdo dispensados de dispor de
refeitdrio, podendo ser utilizado a casa da propriedade e acima disso, o refeitdrio sera instalado convenientemente,
de acordo com a legislagdo especifica, proibindo-se que outras dependéncias ou dreas dos estabelecimentos sejam
usadas para tal finalidade.
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V -0 sistema de lavagem de uniformes e outras, deve atender aos principios das boas praticas de higiene, seja em
lavanderia propria, terceirizada ou outra forma de lavagem.

Art. 34 — Qualquer ampliagdo, remodelacdo ou construcdo no estabelecimento registrado ou relacionado, em suas
dependéncias e instalagBes, sé pode ser feita apds aprovacdo prévia dos projetos pelo Servigo de Inspegdo.

Art. 35 — Ndo serd autorizado o funcionamento de estabelecimento de produtos de origem animal, sem que esteja
completamente instalado e equipado para a finalidade a que se destine.

Paragrafo Unico — As instalacdes e os equipamentos de que tratam este artigo compreendem as dependéncias mini-
mas, equipamentos e utensilios diversos, em face da capacidade de produgdo de cada estabelecimento, conforme o
presente Regulamento.

Art. 36 — O estabelecimento podera trabalhar com mais de um tipo de atividade e produto e de diferentes cadeias
produtivas, devendo, para isso, prever os equipamentos de acordo com a necessidade para tal e, no caso de empregar
a mesma linha de processamento, devera ser concluida uma atividade ou tipo de producdo para depois iniciar a outra.
Paragrafo Unico — O Servico de Inspecdo pode permitir a utilizacdo dos equipamentos e instalagdes destinados a fa-
bricagio de produtos de origem animal, para o preparo de produtos industrializados que em sua composigdo principal,
nio haja produtos de origem animal, mas estes produtos ndo seguirdo as normas previstas neste Regulamento, de-
vendo os mesmos seguir a legislagdo pertinente.

TiTULO VI
AS CONDICOES DE HIGIENE

Art. 37 — Os estabelecimentos sdo responsaveis por assegurar que todas as etapas de fabrica¢cdo dos produtos de
origem animal sdo realizadas de forma higiénica, a fim de obter produtos inécuos, que atendam aos padrdes de qua-
lidade, que n3o apresentem risco a salide, a seguranca e ao interesse econémico do consumidor.

Pardgrafo tnico — O controle dos processos de fabricagdo deve ser desenvolvido e aplicado pelo estabelecimento, o
qual deve apresentar os registros sistematizados auditdveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico
sanitarios e tecnoldgicos estabelecidos no presente Regulamento.

Art. 38 — Todas as dependéncias, equipamentos e utensilios dos estabelecimentos, inclusive reservatoérios de dgua e
fabrica e silos de reservatério de gelo, devem ser mantidos em condicBes de higiene, antes, durante e apds a elabo-
racdo dos produtos.

§12 — Durante os procedimentos de higienizacdo nenhuma matéria—prima ou produto deve permanecer nos locais

onde esta sendo realizada a operacdo de limpeza;
§22 — Os produtos utilizados na higienizagdo deverdo ser previamente aprovados pelo érgdo competente;

Art. 39 — Os equipamentos e utensilios devem ser higienizados de modo a evitar a contaminagdo cruzada entre aqueles
utilizados no acondicionamento de produtos comestiveis daqueles utilizados no acondicionamento de produtos ndo
comestiveis. '

Art. 40 — Os estabelecimentos devem ser mantidos livres de pragas e vetores.

§12 O uso de substancias para o controle de pragas sé é permitido nas dependéncias ndo destinadas a manipulagdo
ou depdsito de produtos comestiveis e mediante conhecimento do Servigo de Inspegdo.

§ 22 E proibida a permanéncia de cdes e gatos e de outros animais nos estabelecimentos.

Art. 41 — Os funcionérios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as etapas de produgdo ficam obrigados a
cumprir préaticas de higiene pessoal e operacional que preservem a inocuidade dos produtos.

Pardgrafo tinico — Os funciondrios que trabalham em setores em que se manipule material contaminado, ou que exista
maior risco de contaminacdo, devem praticar habitos higiénicos com maior frequéncia e ndo circular em dreas de
menor risco de contaminacdo, de forma a evitar a contaminacdo cruzada.

Art. 42 — A embalagem produtos de origem animal devera obedecer as condigBes de higiene necessdrias a boa con-
servacao do produto, sem colocar em risco a satide do consumidor, obedecendo as normas estipuladas em legislagdo
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pertinente.
Paragrafo Primeiro — Quando a granel, os produtos serdo expostos ao consumo acompanhados de folhetos ou cartazes
de forma bem visivel, contendo informagdes previstas no caput deste artigo.

Art. 43 — E proibida em toda a drea industrial, a prética de qualquer habito que possa causar contaminaces nos
alimentos, tais como comer, fumar, cuspir ou outras praticas anti-higiénicas, bem como a guarda de alimentos, roupas,
objetos e materiais estranhos.

Pardgrafo inico — Deve ser prevista a separacdo de areas ou a definigdo de fluxo de funcionérios dos diferentes setores
nas areas de circulagdo comuns, de forma a evitar a contaminacgdo cruzada.

Art. 44 — Durante todas as etapas de elaboracio, desde o recebimento da matéria-prima até a expedicio, incluindo
o transporte, é proibido utilizar utensilios que pela sua forma ou composi¢do possam comprometer a inocuidade da
matéria-prima ou do produto, devendo os mesmos ser mantidos em perfeitas condi¢des de higiene e que impecam
contaminagdes de qualquer natureza.

Art. 45 — Os funcionarios que trabalham na industria de produtos de origem animal devem estar em boas condi¢des
de salide e dispor de atestado fornecido por médico do trabalho ou autoridade sanitaria oficial do municipio.

§12 — Nos atestados de satide de funciondrios envolvidos na manipulacdo de produtos deve constar a declaragdo de
que os mesmos estdo “aptos a manipular alimentos”.

§22 — O funcionario envolvido na manipulagdo de produtos deve ser imediatamente afastado do trabalho sempre que
fique comprovada a existéncia de doengas que possam contaminar os produtos, comprometendo sua inocuidade.
§32 — Nos casos de afastamento por questdes de satde, o funcionario sé podera retornar as atividades depois de
apresentar documento de salde que ateste sua aptiddo a manipular alimentos.

Art, 46 — Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a expedicdo, deverd usar
uniformes claros, em perfeito estado de higiene e conservagao, sendo: calca, jaleco, gorro, boné ou touca e botas.
§12 — Quando utilizados protetores impermeaveis, estes deverdo ser de plastico transparente ou branco, proibindo-
se o uso de lona ou sirnilares.

§29- 0 avental, bem como quaisquer outras pecas de uso pessoal, serdo guardados em local prdprio, sendo proibida
a entrada de operarios nos sanitarios, portando tais aventais.

Art. 47 — Camara frigorifica, ante-cdmara e tunel de congelamento, quando houver, devem ser higienizados regular-
mente, respeitadas suas particularidades, pelo emprego de substdncias previamente aprovadas pelo érgdo compe-

tente.
Art. 48 — Nos estabelecimentos de leite e derivados é obrigatdria a rigorosa lavagem e sanitizagdo de vasilhames e

dos veiculos transportadores de matérias-primas e produtos.

Art. 49 — Nos estabelecimentos de produtos das abelhas que recebem matéria-prima em baldes ou tambores, é obri-
gatdria a rigorosa lavagem e sanitizagdo dos vasilhames para sua devolugdo.

TiTULO VII
OBRIGACOES DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 50 — Ficam os proprietarios de estabelecimentos sob Inspegdo obrigados a:

| — Cumprir todas as exigéncias que forem pertinentes contidas no presente Regulamento;
Il — Fornecer os dados estatisticos de interesse do Servigo de Inspecdo, na forma por ela requerida, alimentando o
sistema informatizado do sistema de inspecdo, no mdximo até o décimo dia (til de cada més subsequente ao vencido
e sempre que for solicitado pelo respectivo servico de inspecdo;

[l — Dar aviso antecipado de 12 (doze) horas, no minimo, sobre a realizagdo de quaisquer trabalhos sob inspe¢do
permanente, mencionando sua natureza, hora de inicio e de provavel conclusdo;

IV — Dar aviso antecipado de 24 (vinte e quatro) horas no minimo, nos estabelecimentos sob inspegdo periodica, sob
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a paralisacdo ou reinicio parcial ou total das atividades industriais, troca ou instalagdo de equipamentos e expedigdo
de produtos que requeiram certificacdo sanitaria;

V = Manter locais apropriados para recebimento e guarda de matérias-primas e produtos que necessitem de re-ins-
pensdo, bem como para sequestro de carcacas ou partes de carcaga, matérias-primas e produtos suspeitos;

VI - Fornecer substancias apropriadas para desnaturagdo de produtos condenados, quando ndo haja instalages para
sua transformacdo imediata;

VIl — Manter em dia o registro do recebimento de animais, matérias-primas e insumos, especificando procedéncia e
qualidade, produtos fabricados, saida e destino dos mesmos, que deverd estar disponivel para consulta do Servigo de
Inspecdo, a qualquer momento;

VIl — Manter equipe regularmente treinada e habilitada para execugdo das atividades do estabelecimento;

IX — Garantir o livre acesso de servidores a todas as instalagdes do estabelecimento para a realizacdo dos trabalhos de
inspecdo, fiscalizagdo, supervisdo, auditoria, colheita de amostras, verificagdo de documentos ou outros procedimen-
tos de inspecdo previstos no presente Regulamento;

X — Realizar imediatamente o recolhimento dos produtos elaborados e eventualmente expostos a venda quando for
constatado desvio no controle de processo, que possa incorrer em risco a salde ou aos interesses do consumidor.

Art. 51 — Cancelado o registro ou o relacionamento, os materiais pertencentes ao Governa Municipal, inclusive de
natureza cientifica, os documentos, certificados, lacres e carimbos oficiais serdo recolhidos pelo Servico de Inspecdo.

Art. 52 — No caso de cancelamento de registro ou relacionamento de estabelecimento, fica 0 mesmo obrigado a inu-
tilizar a rotulagem existente em estoque, sob supervisdo do Servigo de Inspecao.

Art. 53 — Os estabelecimentos devem apresentar toda documentacéo solicitada pelo Servigo de Inspegdo, seja ela de
natureza contabil, analitica ou registros de controle de recebimento, estoque, produgdo, comercializagdo ou quais-
quer outros necessarios as atividades de fiscalizacdo.

Art. 54 — O Servico de inspegdo junto aos estabelecimentos de abate deve, ao final de cada dia de atividade, fornecer
aos proprietdrios dos animais que tenham sido abatidos, laudo onde constem as eventuais enfermidades ou patolo-
gias diagnosticadas durante a realizagdo da inspegdo sanitaria.

§12 Os estabelecimentos onde os abates tenham sido efetuados, ficam responsdveis pela entrega, mediante recibo,
dos mencionados laudos aos proprietarios dos animais, retornando cdpias com o recebido para arquivo no Servigo de
Inspegao.

§22 — A notificagdo mencionada aos proprietarios dos animais abatidos ndo dispensa o Servico de Inspecdo, de enca-
minhar mapas mensais com os resultados das inspecdes sanitarias aos drgdos oficiais responsaveis pela sanidade ani-
mal.

Art. 55 — Todos os estabelecimentos de leite e derivados e de produtos das abelhas e derivados devem registrar dia-
riamente, as entradas, saidas e estoques de matérias-primas e produtos, especificando origem, quantidade, resulta-
dos de analises de selegdo, controles do processo produtivo e destino.

§12— Em estabelecimentos de leife e derivados, quando do recebimento de matéria-prima a granel, devem ser arqui-
vados, para fins de verificagdo do servico de inspecdo, a etiqueta lacre e o boletim de analises.

§29- Os estabelecimentos de leite, produtos lacteos ou de produtos das abelhas que recebem matérias-primas devem
manter atualizado o cadastro desses produtores em sistema de informagdo adotado pelo Servico de Inspegdo.

TiTULO VIII
INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DOS ESTABELECIMENTOS \
1) Inspegdo industrial e sanitdria de carnes e derivados (\\
Art, 56 — Nos estabelecimentos sob Inspegdo é permitido o abate de bovideos, suideos, ovinos, caprinos, aves domés- /\-\

ticas, bem como de animais exdticos, animais silvestres e pescado, usados na alimentagdo humana, desde que aten- | | 'J
didas as demais disposi¢des do presente Regulamento. R
§12 — O abate de diferentes espécies em um mesmo estabelecimento pode ser realizado desde que haja instalagGes

e equipamentos adequados para a finalidade. Dj
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§22 — O abate pode ser realizado desde que seja evidenciada a completa segregacdo entre as diferentes espécies e
seus respectivos produtos durante todas as etapas do processo, respeitadas as particularidades de cada espécie, in-
clusive quanto a higienizacao das instalacoes e 2quipamentos.

1.A - Inspegdo Ante Mortem
Art. 57 — A entrada de animais em qualquer dependéncia do estabelecimento deve ser feita com prévio conhecimento

do Servigo de Inspecdo.

§19 — Por ocasido da chegada de animais, a Inspecio deve verificar os documentos de procedéncia e julgar as condi-
cbes fisicas e sanitérias de cada lote, registrando em documento especifico.

§29 —Qualquer caso suspeito implica no exame clinico dos animais envolvidos, procedendo-se, quando necessario, ao
isolamento de todo o lote e aplicando-se ag¢des de sanidade animal que cada caso exigir.

§32 — Quando da recepcio de animais fora do hordrio normal de funcionamento ou na auséncia de funciondrio da
Inspecdo, desde que documentados e identificados, estes devem ser desembarcados e alojados em instalagfes apro-
priadas e exclusivas, onde aguardardo avaliagdo pela Inspecdo.

| — Os animais que chegarem em veiculos transportadores lacrados por determinaces sanitérias, s6 podem ser de-
sembarcados na presenca da Inspegdo.

Art. 58 — Quando houver suspeita de doencas infectocontagiosas de notificagdo imediata determinada pelo setor
competente pela sanidade animal, além das medidas ja estabelecidas, cabe a Inspe¢do proceder como se segue:

| — Notificar ao setor competente pela sanidade animal;

Il — Isolar os animais suspeitos e manter o lote sob observagdo enquanto se aguarda definicdo das medidas epidemi-
olégicas de sanidade animal a serem adotadas; e

Il - Determinar a imediata desinfecgdo dos locais, equipamentos e utensilios que possam ter tido contato com resi-
duos dos animais ou qualquer outro material que possa ter sido contaminado, atendendo as recomendagcdes estabe-
lecidas pelo setor competente.

Art. 59 — Nos casos em que no ato da inspecdo ante mortem os animais sejam suspeitos de zoonoses, enfermidades
infectocontagiosas ou tenham apresentado reagdo inconclusiva ou positiva em testes diagndsticos para essas enfer-
midades, o abate deve ser realizado em separado dos demais animais, adotando-se as medidas profilticas cabiveis.
Parégrafo Unico — No caso de suspeita de outras doengas ndo previstas no presente Regulamento, o abate deve ser
realizado também em separado, para melhor estudo das lesdes e verificagdes complementares.

Art. 60 — Os estabelecimentos sdo obrigados a adotar medidas para evitar maus tratos aos animais, aplicando actes
que visam & protecdo e bem-estar animal, desde o embarque na propriedade de origem até o momento do abate.

Art. 61— E proibido o abate de animais que ndo tenham permanecido em descanso, jejum e dieta hidrica, respeita-
das as particularidades de cada espécie.
Parégrafo tnico — O descanso, jejum e dieta hidrica dos animais devem atender as normas complementares.

Art. 62 — Além do exame por ocasido da chegada ao estabelecimento, os lotes de animais devem ser ainda examina-

dos momentos antes do abate.
§ 12 — Este exame deve ser realizado preferencialmente pelo mesmo inspetor encarregado pela inspecdo post mor-

tem.
§22 — Qualquer caso suspeito implica no exame clinico do animal ou animais, procedendo-se de acordo com as me-

didas estabelecidas no presente Regulamento e normas complementares.
Art. 63 — Nenhum animal ou lote pode ser abatido sem autorizagdo da Inspegao.
Art. 64 — Deve ser evitado, a critério da Inspegdo, o abate de:

| — Fémeas em estado de gestacao;
[l — Aves que apresentem replegdo do trato gastrintestinal.
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Art. 65— As fémeas em gestacdo ou de parto recente, ndo portadoras de doenga infectocontagiosa, podem ser retira-
das do estabelecimento, para melhor aproveitamento.
Paragrafo Unico — As fémeas com sinais de parto recente ou abhorts ¢d podam car ahatidac na minimes 10 [das) dia-

depois do parto, desde que ndo sejam portadoras de doenca infectocontagiosa, caso em gue sdo julgadas de acordo
com o presente Regulamento.

Art. 66 — Animais com sinais clinicos de paralisia decorrente de alteragdes metabdlicas ou patolégicas devem ser des-
tinados ao abate de emergéncia.

Paragrafo Unico — No caso de paralisia decorrente de alterages metabdlicas é permitido retirar os animais para tra-
tamento.

Art. 67 — E proibido o abate de suideos ndo castrados ou de animais que mostrem sinais de castragdo recente.
Parégrafo Unico — E permitido o abate de animais castrados por métodos ndo cirtrgicos, desde que o processo seja
aprovado pelo setor competente.

Art. 68 — Quando no exame ante mortem forem constatados casos isolados de doengas ndo contagiosas, que pelo
presente Regulamento permitam o aproveitamento condicional ou impliqguem na condenagéo total do animal, o
mesmo deve ser abatido ao final do abate ou em instala¢@es préprias para este fim.

Art. 69 — Os animais de abate que apresentam alteracBes de temperatura, hipotermia ou hipertermia, podem ser
condenados levando-se em consideragéo as condicdes climdticas, de transporte e os demais sinais clinicos apresenta-
dos, a critério da Inspecdo.

Pardgrafo tnico — O presente artigo ndo se aplica as espécies de abate em que ndo é realizada a termometria.

Art. 70 — A existéncia de animais mortos ou impossibilitados de locomocao, em vefculos transportadores, nas instala-
¢des para recepcdo e acomodagdo de animais ou em qualquer dependéncia do estabelecimento, deve ser imediata-
mente levada ao conhecimento da Inspegdo, para providenciar o sacrificio ou necropsia, bem como determinar as
medidas que se fagam necessarias.

Paragrafo tnico — As necropsias devem ser realizadas em local especifico.

Art. 71 — Quando a Inspegdo autorizar o transporte de animais mortos ou agonizantes para a Necropsia deve ser
utilizado vefculo ou continente especial, apropriado, impermeavel e que permita desinfec¢do logo apds seu uso.

§12 — No caso de animais mortos com suspeita de doenca infectocontagiosa deve ser feito o tamponamento das
aberturas naturais do animal antes do transporte, de modo a ser evitada a disseminagdo das secre¢des e excrecfes.
§2¢ — Confirmada a suspeita, o animal morto deve ser incinerado ou autoclavado em equipamento préprio, plblico
ou privado que permita a destruigdo do agente.

| - As aves necropsiadas podem ser encaminhadas ao setor ou estabelecimento que processa produtos nao comesti-
veis.

§32— Concluidos os trabalhos de necropsias, o veiculo ou continente utilizado no transporte, o piso da dependéncia e
todos os equipamentos e utensilios que entraram em contato com o animal devem ser lavados e desinfetados.

Art. 72 — A Inspecio levard ao conhecimento do setor competente pela sanidade animal o resultado das necropsias
que evidenciarem doengas infectocontagiosas, remetendo, quando necessario, material para diagndstico aos labora-

térios oficiais ou credenciados, conforme recomendagdes do setor em questdo.

Art. 73 — O lote de animais no qual se verifique qualquer caso de morte natural s6 deve ser abatido depois do resultado

da necropsia, respeitadas as particularidades das diferentes espécies de abate. P
Art. 74 — A inspecio ante mortem de répteis se aplica aos jacarés e queldnios. )\
§1°2 — Na inspecdo ante mortem de jacarés, devem ser observados os seguintes critérios: ~

I—Quando apresentem estado de caquexia, devem ser abatidos em separado ou no final do processo normal de abate

e condenados; I
Il —Quando oriundos de confinamento e apresentem lesdes provenientes de canibalismo, podem ser afastados do “ %
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abate para recuperacao; e

[ll — Quando apresentem outras lesdes ou afeccdes ndo provenientes de canibalismo, devem ser separadas para me-
lhor avaliacdo e destino.

§22 — Na inspecdo ante mortem de quel6nios (animais de casco duro, tartarugas, cagados, jabutis, pebas), devem ser
observados:

| — os aspectos sanitadrios e nutricionais no casco;

Il —ainspecado visual e tatil da carapaga, plastrdo, pontes, narinas, olhos, pele e garras; e

IIl — a presenca de secrecdes leitosas ou purulentas nas narinas, edemas generalizados dos membros, feridas e abra-
sBes na pele, presenca de ectoparasitas, letargia e dificuldade de movimentagdo, ndo retragdo dos apéndices quando
manipulados, conjuntivites infecciosas, ceratoconjuntivites, ceratites, exoftalmia, ou outras doencas e afeccbes, de-
vendo ser abatidos em separado.

Art. 75 — A inspecdo ante mortem de anfibios se aplica as ras.

| = Na inspecdo ante mortem, as ras devem apresentar postura normal, olhos vivos, pele imida e brilhante; e

Il — Os animais que apresentem sinais de contusdo ou esmagamento, edema generalizado, apatia, abdémen inchado,
hemorragias pelas aberturas naturais ou pele, manchas avermelhadas, ulceragSes na pele, cabeca encolhida ou outras
afeccdes, devem ser abatidos em separado.

Art. 76 — A inspecdo de pescado abrange os procedimentos de depuragdo, insensibilizacdo, sangria, abate e transporte
de peixes de cultivo, realizados em propriedade rural, fazenda de cultivo ou equivalente, considerando os preceitos
de bem-estar animal e risco minimo de veiculagio e disseminagio de doengas, e, ainda outros procedimentos equi-
valentes aos aplicados para as demais espécies animais de abate, definidos no presente Regulamento e em normas
complementares.

Art. 77 — O estabelecimento é obrigado a fornecer, previamente ao abate, a documentacdo necessaria para a verifi-
cacio pelo servico de inspecdo das condicBes sanitarias do lote e programacdo de abate, constando dados referentes
a rastreabilidade, nimero de animais ingressos no estabelecimento, procedéncia, espécie, sexo, idade, meio de trans-
porte, hora de chegada e demais exigéncias previstas em legislagdo especifica.

1.B — Processo de abate de animais

Art. 78 — Matanca de emergéncia é o abate dos animais que chegam ao estabelecimento em precdrias condigbes de
satide, impossibilitados de atingirem a dependéncia de abate por seus préprios meios, bem como dos que foram
excluidos do abate normal, apds exame ante mortem.

Paragrafo Unico — Devem ser abatidos de emergéncia animais doentes, que apresentem sinais de doengas infectocon-
tagiosas de notificagdo imediata, agonizantes, contundidos, com fraturas, hemorragia, hipotermia ou hipertermia,
impossibilitados de locomoco, com sinais clinicos neuroldgicos e outros estados, a critério da Inspecdo.

Art. 79 — Nos casos de divida no diagndstico de processo septicémico, a Inspegdo realizard colheita de material para
exame bacteriolégico, principalmente quando houver inflamag&o dos intestinos, Ubere, Gtero, articulagdes, pulmdes,
pleura, peritdnio ou lesBes supuradas e gangrenosas.

Parédgrafo tinico — Quando se tratar de animais com sinais clinicos neuroldgicos, a Inspecdo poderd realizar colheita
de material para envio a laboratérios oficiais ou credenciados para diagnéstico, atendendo ao disposto em normas

complementares.
Art. 80 — E proibida a matanca de emergéncia na auséncia de funciondrio da Inspecdo.

Art. 81 — S0 considerados impréprios para consumo humano os animais que, abatidos de emergéncia, se enquadrem
nos casos de condenacdo previstos no presente Regulamento ou a critério da Inspecao.

Art. 82 — As carcacas de animais abatidos de emergéncia que ndo foram condenadas podem ser destinadas ao apro-
veitamento condicional ou, ndo havendo gualgquer comprometimento sanitario, liberadas, conforme previsto no pre
sente Regulamento, a critério da Inspecdo.
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Art. 83 — Animais que tenham morte acidental nas dependéncias do estabelecimento, desde que imediatamente san-
grados, podem ser aproveitados, a critério da Inspecao.

Paragrafo tinico — Nesses casos, a Inspecdo deve avaliar a quantidade de sangue retida na musculatura, fendmenos
congestivos das visceras, sobretudo figado, rins, bago e do tecido subcutaneo, verificar se a face interna da pele estd
ressecada, avaliando ainda a presenca de congestdo hipostatica, se a ferida de sangria tem ou ndo suas bordas infil-
tradas de sangue, a coloracio da parede abdominal e odor no momento da evisceragdo, além de outros sinais e infor-
macbes que obtenha, para julgar se a sangria e a evisceragdo foram ou ndo realizadas a tempo.

Art. 84 — 56 é permitido o abate humanitdrio de animais, utilizando-se prévia insensibilizagdo baseada em principios
cientificos, seguida de imediata sangria.

Art. 85 — Antes de chegar & dependéncia de abate, os animais devem passar por banho de aspersdo com dgua sufici-
ente para promover a limpeza e remocdo de sujidades, conforme normas complementares.
Paragrafo Ginico — O banho de aspersio pode ser dispensado atendendo as particularidades de cada espécie.

Art. 86 — A sangria deve ser a mais completa possivel e realizada com o animal suspenso pelos membros posteriores
ou por outro método aprovado pelo CONSIM,

Paragrafo Ginico — Nenhuma manipulacdo pode ser iniciada antes que o sangue tenha escoado o maximo possivel,
respeitando o perfodo minimo previsto em normas complementares.

Art. 87 — As aves podem ser depenadas por quaisquer dos seguintes processos:

| — A seco;

Il — Apds escaldagem em agua previamente aquecida e com renovacdo; ou

Ill — outro processo autorizado pelo CONSIM.

Pardgrafo Unico — A depenarem pode ser seguida ou ndo de imersdo em substancias adesivas.

Art. 88 — E obrigatdria a depilacdo completa de toda a carcaga de suideos pela prévia escaldagem em agua quente ou
processo similar aprovado pelo CONSIM, sempre que for entregue ao consumo com pele.

§12 — A operacdo depilatdria pode ser completada manualmente ou por meio de equipamento apropriado e as carca-
cas devem ser lavadas apds a execucdo do referido processo.

§2¢ —E proibido o chamuscamento de suideos sem escaldagem e depilacdo prévias.

§32 — Pode ser autorizado o emprego de coadjuvantes de tecnologia na dgua de escaldagem, a juizo do CONSIM.

Art. 89 — A Inspecio pode determinar a interrupcdo do abate ou a redugdo na velocidade de abate aprovada, sempre
que julgar necessdrio, até que sejam sanadas as deficiéncias observadas.

Art. 90 — A evisceragio deve ser realizada em local que permita pronto exame das visceras, de forma que ndo ocorram
contaminacdes. L

§12 — A evisceragdo ndo deve ser retardada.

§29 —Caso ocorra retardamento da evisceracdo, as carcagas e visceras serdo julgadas a critério da Inspegdo, de acordo
com o disposto em normas complementares.

§32 - A Inspecdo deve aplicar as medidas preconizadas neste regulamento, no caso de contaminagdo das carcagas no
momento da evisceracdo.

Art. 91— Quando se tratar de partes de carcacas destinadas ao consumo humano, estas devem manter correspondén-
cia com a carcaca ou grupo de carcacas e suas visceras e ndo podem ser aproveitadas ou condenadas antes da avalia-
¢do da Inspecdo.

§12— A cabeca, antes de removida do corpo do animal, deve ser marcada para permitir identificacdo com a respectiva
carcaga e suas visceras, respeitando-se as particularidades de cada espécie.

§2° —E de responsabilidade do estabelecimento a manutengdo da correlagdo entre carcaga e visceras e o sincronismo
entre estas nas linhas de inspecao. '
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Art. 92 — E permitida a insuflagdo como método auxiliar no processo tecnoldgico da esfola e desossa das espécies de

abate, desde que previamente aprovada pelo CONSIM.

§12 -0 ar utilizado na insuflacdo deve ser submetido a um processo de purificagdo de forma que garanta a sua quali-

dade fisica, quimica e microbioldgica final, devendo ser monitorado regularmente por meio de analises laboratoriais.
— E permitida a insuflacio dos pulmdes para atender as exigéncias de abate segundo principios religiosos.

Art. 93 — As carcacas ou partes de carcacas, quando submetidas a processo de resfriamento pelo ar, devem ser pen-
duradas em cidmaras especificas e dispostas de modo que haja suficiente espaco entre cada pega, e entre elas e as
paredes, colunas e pisos.

Art. 94 — E proibido recolher novamente as cdmaras, sem conhecimento e avaliagdo da Inspec¢do, produtos e maté-
rias-primas delas retirados e que permaneceram em condigdes inadequadas de temperatura, podendo,

desta forma, acarretar perdas de suas caracteristicas originais de conservagao.

Art. 95 — A Inspecdo deve verificar o cumprimento dos procedimentos de desinfeccdo de dependéncias e
equipamentos na ocorréncia de doengas infectocontagiosas, no sentido de evitar contaminagdes cruzadas.

1.C — Inspecdo Post Mortem — Aspectos gerais

Art. 96 — A inspecdo post mortem consiste no exame da carcaga, partes da carcaca, cavidades, 6rgdos,
visceras, tecidos e linfonodos, realizada por visualizagdo, palpagdo, olfagdo e incisdo, quando necessario, e
demais procedimentos definidos em normas complementares, especificas para cada espécie animal.

Art. 97 — Todos os 6rgdos, visceras e partes de carcaca devem ser examinados na dependéncia de abate,
imediatamente depois de removidos das carcagas, assegurada sempre a correspondéncia entre eles.

Art. 98 — Toda carcaca, partes de carcaca e 6rgdos com lesdes ou anormalidades que possam tornd-los
impréprios para o consumo devem ser assinalados pela Inspegdo e julgados ap6s exame completo.
§1° — Tais carcacas, partes de carcaca e 6rgdos ndo podem ser subdivididos ou removidos para outro local,

sem autorizacdo expressa da Inspecao.
§2°— Quando se tratar de doengas infectocontagiosas, o destino dado aos 6rgdos ndo deve ser mais brando

do que aquele dado a respectiva carcaga.
§3°9— As carcagas, partes de carcagas, ou 6rgdos condenados ficam sequestrados pela Inspe¢do e sdo con-

duzidos ao destino adequado por meio de chutes, carrinhos especiais ou outros recipientes apropriados e

identificados para este fim.
§42— Todo material condenado deve ser desnaturado ou sequestrado pela Inspe¢do quando ndo possa ser
processado no dia do abate ou nos casos em que forem transportados para transformagdao em outro esta-

belecimento.

Art. 99 — As carcagas julgadas em condigdes de consumo devem ser marcadas com carimbos previstos no

presente Regulamento, sob supervisdo da Inspegéo.
Paragrafo Ginico — Pode ser dispensado o uso de carimbo em aves, lagomorfos e pescados, respeitadas as

particularidades de cada espécie.

Art. 100 — O Servico de Inspecdo nos estabelecimentos de abate deve disponibilizar aos proprietdrios dos
animais que tenham sido abatidos, laudo em que constem as eventuais enfermidades ou patologias diag-
nosticadas durante a realizacdo da inspecdo sanitaria.
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§12 — Os estabelecimentos onde os abates tenham sido efetuados ficam responséveis pela entrega, medi-
ante recibo, dos mencionados laudos aos proprietarios dos animais, retornando cépias acusando o recebi-
mento para arquivo na Inspegdo local.

§2°— A notificacdo mencionada aos proprietarios dos animais abatidos ndo dispensa o Servigo de Inspe¢do
de fornecer os resultados das inspecBes sanitdrias aos 6rgdos oficiais responsaveis pela sanidade animal.

Art. 101 — E proibida a remocdo, raspagem ou qualquer pratica que possa mascarar lesdes das carcagas ou
6rgdos antes do exame da Inspegao.

Art. 102 — Apds a divisdo da carcaga em duas metades ao longo da coluna vertebral, a Inspecdo deve examinar visual-
mente as faces medial e lateral das meias-carcacas, com énfase na observacédo da pele, serosa abdominal e tordcica,
superficies dsseas expostas, linfonodos superficiais e a medula espinhal, respeitadas as particularidades de cada es-
pécie.

Art. 103 — Durante os procedimentos de inspecdo ante e post mortem, o julgamento dos casos ndo previstos no pre-
sente Regulamento fica a critério da Inspecdo, que deve direcionar suas agdes principalmente para a preservagdo da
inocuidade do produto, da satde publica e da sanidade animal.

Paragrafo tnico — Quando houver divida sobre o diagnédstico a ser firmado, deve ser colhido material e encaminhado
para exame laboratorial.

Art. 104 — Devem ser condenadas as carcacas, partes de carcaca e 6rgdos que apresentem abscessos mdiltiplos ou
disseminados com repercussio no estado geral da carcaca.

| — Devem ser condenadas carcagas, partes de carcaca ou 6rgdos que sejam contaminadas acidentalmente com mate-
rial purulento; .

|l — Devem ser condenadas as carcacas com alteracdes gerais como caquexia, anemia ou ictericia decorrentes de pro-
cesso purulento; '

lIl — Devem ser destinadas a tratamento pelo calor, a critério da Inspecdo, as carcagas que apresentem abscessos
muiltiplos em vérios érgdos ou partes da carcaga, sem repercussdo no estado geral desta, depois de removidas & con-
denadas as dreas atingidas;

IV — Podem ser liberadas as carcacas que apresentem abscessos miiltiplos, em um Unico 6rgdo ou parte da carcaca,
com excecdo dos pulmdes, sem repercussao nos linfonodos ou no estado geral da carcaca, depois de removidas e
condenadas as areas atingidas;

V — Podem ser liberadas as carcacas que apresentem abscessos localizados, depois de removidos e condenados os
6rgdos e as dreas atingidas.

Art. 105 — Devem ser condenadas as carcacas que apresentem lesdes generalizadas de actinomicose ou actinobacilose
ou lesdes localizadas nos locais de eleigdo com repercussdo no estado geral da carcaca.

| —Quando as lesdes sio localizadas, comprometendo os pulmdes, mas sem repercussdo no estado geral da carcaca,
permite-se o aproveitamento condicional desta para esterilizagdo pelo calor, depois de condenados os érgdos lesados;
I —Quando a les3o é discreta e limitada a lingua, comprometendo ou ndo os linfonodos correspondentes, a cabeca
pode ser aproveitada para esterilizagdo pelo calor, depois da remocdo e condenacdo da lingua e seus linfonodos;

Il — quando as lesBes sdo localizadas, sem comprometimento dos linfonodos e outros érgdos, e a carcaga encontra-
se em boas condicBes de nutricio, esta pode ser liberada para o consumo, depois de removidas e condenadas as dreas
atingidas;

|V — Devem ser condenadas as cabecas com lesdes de actinomicose, exceto quando a lesdo 6ssea for discreta e estri-
tamente localizada, sem supuragdo ou trajetos fistulosos.

Art. 106 — Deve ser condenada a carcaca de animais acometidos de afecgfes extensas do tecido pulmonar, em pro-
cesso agudo ou crénico, purulento, necrético, gangrenoso, fibrinoso, associado ou ndo com outras complicacdes e
com repercussdo no estado geral da carcaga.

§12 — A carcaca de animais acometidos de afecgdes pulmonares ou pleurais em processo agudo ou em fase de reso-
lugdo, abrangendo o tecido pulmonar, com exsudato e com repercussdo na cadeia linfética regional, porém sem re-

percussdo no estado geral da carcaga, deve ser destinada ao tratamento pelo calor, a critério da Ing
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§2° - Nos casos de aderéncias pleurais sem qualquer tipo de exsudato, resultantes de processos patolégicos resolvidos
e sem repercussdo na cadeia linfatica regional, a carcaca pode ser liberada para o consumo, apOs a remogéo das dreas
afetadas.

§32 — Os pulmdes que apresentem lesdes patoldgicas de origem inflamatdria, infecciosa, parasitaria, traumatica ou
pré-agbnica devem ser condenados, sem prejuizo do exame das caracteristicas gerais da carcaca.

Art. 107 — Devem ser condenadas as carcagas de animais que apresentem septicemia, piemia, toxemia ou viremia,
cujo consumo possa causar toxinfeccdo, infecgdo ou intoxicacdo alimentar.

Art. 108 — Animais que tiverem reagido positivamente a testes diagndsticos para brucelose devem ser abatidos sepa-
radamente e suas carcacas, 6rgdos e visceras devem ser encaminhados de acordo com avaliagdo da inspecdo.

§19- Devem ser condenadas as carcacas de animais sorologicamente positivos, quando em estado febril no exame
ante mortem.

§29— Devem ser destinadas ao tratamento pelo calor, a critério da Inspecdo, as carcagas que apresentem lesdes loca-
lizadas, depois de removidas e condenadas as dreas atingidas.

§32 — Devem ser condenados o tbere, o trato genital e o sangue de animais que tenham apresentado reacdo positiva
a teste diagnéstico, mesmo na auséncia de lesdes indicativas de brucelose, podendo a carcaga ser liberada para con-
sumo em natureza.

Art. 109 — Devem ser condenadas as carcagas, 6rgdos e visceras de animais em estado de caquexia.

Art. 110 — Devem ser condenadas as carcagas portadoras de carbiinculo hematico, inclusive peles, chifres, cascos, pé-
los, 6rgdos, visceras, contelido intestinal, sangue e gordura, impondo-se a imediata execucdo das seguintes medidas:
| - N3o podem ser evisceradas as carcacas de animais com suspeita de carblnculo hematico;
Il - Quando o reconhecimento ocorrer depois da evisceracdo, impde-se imediatamente a desinfecgdo de todos os
locais que possam ter tido contato com residuos do animal, tais como éreas de sangria, pisos, paredes, plataformas,
facas, serras, ganchos, equipamentos em geral, bem como o uniforme dos funcionarios e qualquer outro material que
possa ter sido contaminado;
Il - uma vez constatada a presenca de carbunculo, o abate deve ser interrompido e imediatamente iniciada a desin-
feccdo-;
IV - Recomenda-se para desinfeccdo o emprego de uma solugdo de hidréxido de sédio a 5% (cinco por cento), hipo-
clorito de sédio a 1% (um por cento) ou outro produto com eficdcia comprovada;
V — Devem ser tomadas as precaucdes necessarias junto aos funciondrios que entraram em contato com o material
carbunculoso, aplicando-se as regras de higiene e desinfecgdo pessoal com produtos de eficdcia comprovada, devendo
ser encaminhados ao servigo médico como medida de precaucdo;
VI - Todas as carcacas e partes de carcacas, inclusive pele, cascos, chifres, rgdos, visceras e seu contelido, que entra-
ram em contato com animais ou material infeccioso, devem ser condenados;
VI — A dgua do tanque de escaldagem de suinos por onde tenha passado animal carbunculoso deve ser desinfetada e
imediatamente removida para o esgoto.

b

Art, 111 — Devem ser condenadas as carcacas, 6rgéos e visceras de animais acometidos de CarbUnculo sintomatico.

Art. 112 — Devem ser condenadas as carcacas de animais que apresentem alteracdes musculares acentuadas e difusas,

bem como quando exista degenerescéncia do miocérdio, figado, rins ou reagdo do sistema linfatico, acompanhado de

alteragdes musculares.

§12— Podem ser destinadas & salga, tratamento pelo calor ou condenac&o total, a critério da Inspecdo, as carcacas

com alteragdes por estresse ou fadiga dos animais.

§22 — Devem ser condenadas as carcacas cujas carnes se apresentem flicidas, edematosas, de coloracdo pélida, san-

guinolenta e com exsudacio e sejam provenientes de animais que tenham sido abatidos quando em estado febril.

Art. 113 — Devem ser condenadas as carcacas, partes de carcagas, 6rgaos e visceras com aspecto repugnante, conges-

tas, com colora¢do anormal ou com degeneracdes.

Paragrafo inico—Sdo também condenadas as carcagas em processo putrefativo, que exalem odores medicamentosos,

urindrios, sexuais, excrementicios ou outros considerados anormais. - M
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Art. 114 — Devem ser condenadas as carcacas, 6rgdos e visceras sanguinolentos ou hemorragicos, uma vez que a
alteracdo seja consequéncia de doencas ou afeccdes de cardter sistémico.

Pardgrafo Unico — Devem ser condenadas ou destinadas ao tratamento pelo calor, a Critério da INspegao, as carcacas,
orgidos e visceras de animais mal sangrados.

Art. 115 — Devem ser condenados os figados com cirrose atrofica ou hipertréfica.
Paragrafo unico — Podem ser liberadas as carcagas, desde que ndo haja comprometimento das mesmas.

Art. 116 — Devem ser condenados os 6rgdos com alteragBes como congestdo, infartos, degeneracdo gordurosa, an-
giectasia, hemorragias ou coloragdo anormal, relacionados ou ndo a processos patoldgicos sistémicos.

Art. 117 — As carcacas, partes de carcaca ou 6rgdos que apresentem drea extensa de contaminagdo por conteddo
gastrintestinal, urina, leite, bile, pus ou outra contaminagdo de qualquer natureza, devem ser condenadas quando ndo
for possivel a remocdo completa da drea contaminada.

§12- Nos casos em que nao seja possivel delimitar perfeitamente as areas contaminadas, mesmo ap6s a sua remogao,
as carcagas, suas partes ou drgdos devem ser destinadas a esterilizacdo pelo calor.

§2°-Quando for possivel a remocao completa das dreas contaminadas, as carcagas, partes de carcaca ou orgdo podem
ser liberadas.

§39- No caso de aves e lagomorfos, devem ser condenados os cortes que entrarem em contato com o piso e materiais
estranhos em qualquer fase do processo.

Art. 118 — Devem ser condenadas as carcacas de animais que apresentem contusdo generalizada ou mdltiplas fraturas.
§192- Devem ser destinadas ao tratamento pelo calor as carcagas que apresentarem lesGes extensas, mas sem 0 com-
prometimento de toda a carcaca, depois de removidas e condenadas as dreas atingidas.

§29— Podem ser liberadas as carcacas que apresentem contus3o, fratura ou luxagdo localizada, depois de removidas
e condenadas as dreas atingidas.

Art. 119 — Devem ser condenadas as carcacas que no exame post mortem apresentem edema generalizado.
Paragrafo tnico — Nos casos discretos e localizados devem ser removidas e condenadas as partes das carcagas e 6rgaos
que apresentem infiltragtes edematosas.

Art. 120 - Devem ser condenadas as carcagas de animais parasitados por Oesophagostomum sp, quando houver ca-
quexia.

Paragrafo nico — Podem ser liberados os intestinos ou partes dos intestinos que apresentem nédulos em pequeno
ndmero.

Art. 121 — Euritrematose — devem ser condenados os pancreas infectados por parasitas do género Eurytrema.

Art. 122 — Devem ser condenadas as carcacas, 6rgdos e visceras de animais parasitados por Fasciola hepatica, quando
houver caquexia ou ictericia. '

Art. 123 — Gestacdo — devem ser condenados os fetos procedentes do abate de fémeas gestantes.

§12- A fim de atender hébitos regionais, a Inspecdo pode liberar para consumo, fetos bovinos que demonstrem de-
senvolvimento superior a 7 (sete) meses, desde que estes e as fémeas das quais procedam apresentem bom estado
sanitario.

§29-E proibido o emprego de carne de fetos na elaboragéo de produtos cérneos.

Art. 124 — Devem ser condenadas as linguas que apresentem glossite.

Art. 125 — Devem ser condenadas as carcacas, 6rgaos e visceras de animais que apresentem cisto hiddtico, quando
houver caguexia.

Paréagrafo tinico — Podem ser liberados érgéos e visceras que apresentem lesdes periféricas, calcificadas e circunscri-
tas, depois de removidas e condenadas as dreas atingidas. ﬁ{ﬂﬂjf
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Art. 126 — Devem ser condenadas as carcagas, orgdos e visceras de animais que apresentem ictericia.
Paragrafo Unico — Podem ser liberadas as carcagas de animais quo aprocontom gordurs da cor amarsla docorrants do
fatores nutricionais ou caracterfsticas raciais.

Art. 127 — Devem ser condenadas as carcacas provenientes de animais sacrificados ap6s a ingestdo acidental de pro-
dutos tdxicos ou em virtude de tratamento por substancia medicamentosa.

§12 — Quando a lesdo for restrita aos 6rgdos e sugestiva de intoxicagdo por plantas toxicas, pode ser dado a carcaca
aproveitamento condicional ou liberagdo para o consumo, a critério da Inspegao.

§22— Nos casos em que fique evidenciada a falta de informagdes sobre o cumprimento do prazo de caréncia do uso
de drogas, a Inspecdo pode sequestrar os lotes de animais ou produtos até que sejam realizadas anilises laboratoriais
que permitam decisdo acerca de sua destinagdo.

Art. 128 — Lesdes cardiacas — devem ser condenados os coragdes com lesdes de miocardite, endocardite e pericardite
§12- Devem ser condenadas ou destinadas ao tratamento pelo calor, a critério da Inspecdo, as carcacas de animais
com lesdes cardiacas, sempre que houver repercussdo no seu estado geral.

§29- Podem ser liberadas as carcacas de animais com lesBes cardfacas, desde que ndo haja comprometimento da
carcaga, a critério da Inspegdo.

Art. 129 — Les&es renais — devem ser condenados os rins com lesdes tais como nefrites, nefroses, pielonefrites, uro-
nefroses, cistos urindrios ou outras infeccdes, devendo-se ainda verificar se estas lesdes estdo ou ndo relacionadas a
doencas infectocontagiosas ou parasitdrias, bem como se acarretam alteracdes na carcaca.

Paragrafo tnico — Excetuando-se os casos de lesdes relacionadas a doengas infectocontagiosas, dependendo da ex-
tensdo da lesdo, deve-se condenar a area atingida, liberando-se o restante do rim e a respectiva carcaca.

Art. 130 — Devem ser condenadas as carcacas que apresentem lesdes inespecificas generalizadas em linfonodos de
distintas regibes, com comprometimento do estado geral da carcaga.

| - No caso de leses inespecificas progressivas de linfonodos, sem repercusséo no estado geral da carcaca, condena-
se a 4rea de drenagem destes linfonodos, com o aproveitamento condicional da carcaga para esterilizagdo pelo calor;
Il - No caso de lesBes inespecificas discretas e circunscritas de linfonodos, sem repercussdo no estado geral da carcaca,
a 4rea de drenagem deste linfonodo deve ser condenada, liberando-se o restante da carcaca, depois de removidas e
condenadas as areas atingidas.

Art. 131 — Magreza — podem ser destinadas ao aproveitamento condicional, as carcacas, 6rgdos e visceras de animais
livres de qualquer processo patoldgico, a critério da Inspecdo.

Art. 132 — Devem ser condenadas ou destinadas & esterilizacio pelo calor, a critério da Inspegdo, as carcagas, 6rgaos
e visceras de animais que apresentem mastite, sempre que houver comprometimento sistémico.

§12— Podem ser liberadas as carcacas, 6rgdos e visceras de animais que apresentem mastite, guando ndo houver
comprometimento sistémico, depois de removida e condenada a glandula mamaria.

§29- As glandulas mamérias devem ser removidas intactas, de forma a ndo permitir a contaminagao da carcaga por
leite, pus ou outro contaminante, respeitando-se as particularidades de cada espécie e a correlacdo das glandulas com
a carcaca.

§39— As glandulas mamadrias que apresentem mastite ou sinais de lactagdo, bem como as de animais reagentes a
brucelose, devem ser condenadas.

§4°— O aproveitamento da gldndula mamaria para fins alimenticios pode ser permitido, depois de liberada a carcaca.
§59— E proibido 0 emprego de gladndula mamdria na elaboragdo de produtos cdrneos.

Art. 133 — Devem ser condenadas as partes de carcagas ou 6rgdos invadidos por larvas.

JY
Art. 134 — Devem ser condenados os figados com necrobacilose nodular. u
Paragrafo tinico. Quando a lesdo coexistir com outras alteragdes que levem ao comprometimento da carcaga, est
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os respectivos orgdos e visceras também devem ser condenados.
Art. 135 — Devem ser condenados os 6rgdos, visceras e partes que apresentem parasitoses ndo transmissiveis ao ho-
mem, podendo a carcaca ser liberada desde que ndo haja comprometimento da mesma.

Art. 136 — Devem ser destinadas ao tratamento pelo calor, as carcagas de animais que apresentem sinais de parto
recente ou aborto, desde que ndo haja evidéncia de infec¢do.

Art. 137 — Devem ser condenadas as carcagas com infec¢do intensa por Sarcocystis spp.

§12- Entende-se por infeccdo intensa a presenca de cistos em incisdes praticadas em varias partes da musculatura.
§29- Entende-se por infeccdo leve a presenca de cistos localizados em um Unico ponto da carcaga ou 6rgdo, devendo
a carcaca ser destinada a pasteurizagdo, ap6s remogao da area atingida.

Art. 138 — Devem ser condenadas as carcacas de animais com infestagdo generalizada por sarna, com comprometi-
mento no seu estado geral.

Paragrafo tinico. Quando a infestagdo for discreta e ainda limitada, a carcaca pode ser liberada, depois de removidas
e condenadas as dreas atingidas.

Art. 139 — Teleangiectasia maculosa do figado — devem ser condenados os figados que apresentem lesdo generalizada.
Paréagrafo tinico—Podem ser liberados os figados que apresentem lesges discretas, depois de removidas e condenadas

as dreas atingidas.

Art. 140 — As carcacas de animais portadores de tuberculose devem ser condenadas quando:

| = No exame ante mortem o animal apresentar-se febril;

Il — For acompanhada de caquexia;

Il — Apresentem lesdes tuberculdsicas nos misculos, nos ossos ou nas articulagdes, ou ainda nos linfonodos que dre-
nam a linfa dessas partes;

IV — Apresentem lesBes caseosas concomitantes em érgdos ou serosas do térax e abdémen;

V — Apresentem lesBes miliares ou perlaceas de parénquimas ou serosas;

VI — Apresentem lesdes miltiplas, agudas e ativamente progressivas, identificadas pela inflamac&o aguda nas proxi-
midades das lesdes, necrose de liquefacdo ou presenca de tubérculos jovens;

VIl —apresentem linfonodos hipertrofiados, edemaciados, com gaseificagdo de aspecto raiado ou estrelado em mais

de um local de eleigdo;

VIl — existir tuberculose generalizada caseosa ou calcificada, e sempre que houver evidéncia de entrada do bacilo na
circulagdo sistémica.

§12— A tuberculose é considerada generalizada quando, além das lesdes dos aparelhos respiratério, digestdrio e seus
linfonodos correspondentes, forem encontrados tubérculos numerosos distribuidos em ambos os pulmdes ou lesdes
no baco, rins, ltero, ovdrio, testiculos, cdpsulas suprarrenais, cérebro e

medula espinhal ou suas membranas.

§2°— As carcacas podem ser destinadas & esterilizagdo pelo calor, depois de removidas e condenadas as dreas atingi-
das, quando:

| — Os 6rgdos apresentem lesdes caseosas discretas, localizadas ou encapsuladas, limitadas a linfonodos do mesmo
orgdo;

Il — Os linfonodos da carcaga ou cabeca apresentem lesBes caseosas discretas, localizadas ou encapsuladas;

[l - Existirem lesées concomitantes em linfonodos e drgdos pertencentes a mesma cavidade.

§39- Carcacas de animais reagentes positivos a teste de diagndstico para tuberculose devem ser destinadas a esterili
zacdo pelo calor, desde que nio se enquadrem nas condic@es previstas nos incisos | a VIll do caput do presente artigo.
§49- Pode ser liberada a carcaca que apresente apenas uma lesdo tuberculdsica discreta, localizada e completamente
calcificada em um Unico érgdo ou linfonodo, depois de condenadas as dreas atingidas.

§59— Devem ser condenadas as partes das carcacas ou drgdos que se contaminem com material tuberculoso, por

contato acidental de qualquer natureza. p
M
Art. 141 — Nos casos de aproveitamento condicional a que se refere o presente Regulamento, s pr os dev. er
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submetidos, a critério da Inspegdo, a um dos seguintes tratamentos:

| = Pelo frio em temperatura ndo superior a -10° C (dez graus Celsius negativos) por 10 (dez) dias;

[l — Salga em salmoura com no minimo 24°Be (vinte e quatro graus Baume), em pecas e no maximo 2,5kg (dois e
meio quilogramas), por no mfnimo 21 (vinte e um) dias;

Ill = Pelo calor, por meio de:

a) Pasteurizacdo em temperatura de 76,6° C (setenta e seis graus e seis décimos de graus Celsius) no centro térmico
da peca, por no minimo 30 (trinta) minutos;

b) Fus3o pelo calor em temperatura minima de 121°C (cento e vinte e um graus Celsius);

c) Esterilizacdo pelo calor imido, com um valor de FO igual ou maior que 3 (trés) ou a reducdo de 12 (doze) ciclos
logaritmicos (12 log10) de Clostridium botulinum, seguido de resfriamento imediato.

§12- A aplicacdo de qualquer um dos tratamentos condicionais anteriormente citados deve garantir a inativagdo ou
destruicdo do agente envolvido.

§29- Podem ser utilizados processos diferentes dos propostos, desde que se atinja ao final as mesmas garantias, com
embasamento técnico-cientifico e aprovacio do DIPOA ou seu equivalente do Suasa nos estados, Distrito Federal e
municipios.

§32— Na inexisténcia de equipamento ou instalacbes especificas para aplicagdo do tratamento condicional determi-
nada pela Inspecdo, deve ser adotado sempre um critério mais rigoroso.

1.D- Inspegdo Post Mortem de Aves e Lagomorfos
Art. 142 — Na inspecdo de aves e lagomorfos aplicam-se os dispositivos cabiveis estabelecidos nos artigos anteriores
sobre aspectos Gerais, além dos que se consignam a seguir e em normas complementares.

Art. 143 — Quando os paises importadores exigirem a presenca de visceras toracicas aderentes a carcaga, a inspecao
ante mortem deve ser executada individualmente e a post mortem limitada aos caracteres externos das carcagas e
exame das visceras abdominais.

Art. 144 — As aves que, no exame post mortem, apresentem lesdes ou forem suspeitas de tuberculose, pseudo-tuber-
culose, leucoses, influenza aviaria, doenca de Newcastle, bronquite infecciosa, hepatite por corptsculo de incluséo,
célera aviaria, doenca de Gumboro, septicemia em geral, aspergilose, candidfase, sindromes hemorragicas, erisipela,
estafilococose, listeriose, doenca de Marek, didtese exsudativa e clamidiose devem ser totalmente condenadas.

Paragrafo Gnico — Aves portadoras de laringotraqueite infecciosa, criptosporidiose, tifose avidria, pulorose, paratifose,
coccidiose, ente ohepatite, histomoniase, espiroquetose, coriza infecciosa, bouba avidria, micoplasmose, sinovite in-
fecciosa quando em periodo agudo ou quando os animais estejam em estado de magreza pronunciada, devem ser

condenadas

Art. 145 — As carcacas de aves ou 6rgios que apresentem evidéncias de processo inflamatério ou lesdes caracteristicas
de artrite, aerossaculite, coligranulomatose, dermatose, dermatite, celulite, pericardite, enterite, ooforite, hepatite,
salpingite, sindrome ascitica, miopatias e discondroplasia tibial devem ser julgadas com o seguinte critério:

| — Quando as lesdes forem restritas a uma parte da carcaca ou somente a um 6rgdo devem ser condenadas apénas

as partes afetadas;
Il — Quando a les3o for extensa, multipla ou houver evidéncia de cardter sistémico, carcagas e visceras devem ser

totalmente condenadas.

Art. 146 — Nos casos de endo e ecto parasitoses quando ndo houver repercussdo na carcaga, as visceras ou partes
afetadas devem ser condenadas.

Art. 147 — Devem ser condenadas totalmente as carcagas e visceras com lesdes provenientes de canibalismo com

envolvimento extensivo repercutindo na carcaca.
Paragrafo tinico — Ndo havendo comprometimento sistémico, a carcaga pode ser liberada apds a retirada da parte

acometida.
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Art. 148 — Devem ser totalmente condenadas as carcagas e visceras de aves que apresentem lesdes mecdnicas exten-
sas, incluindo as devido a escaldagem excessiva.

Pardgrafo tinico — As lesdes superficiais determinam a condenacdo parcial com liberagdo do restante da carcaga e das
visceras.

Art. 149 — Devem ser condenadas as aves, inclusive de caga, que apresentem alteragbes putrefativas, exalando odor
sulfidrico-amoniacal, revelando crepitacdo gasosa a palpagdo ou modificagdo de coloragdo da musculatura.

Art. 150 — As carcagas, 6rgdos e visceras de lagomorfos que, na inspecdo post mortem, apresentem lesdes de doenga
hemorrégica dos coelhos, mixomatose, tuberculose, pseudo-tuberculose, piosepticemia, toxoplasmose, espiroque-
tose, clostridiose e pasteurelose devem ser condenadas.

Art. 151 — As carcacas de lagomorfos que apresentem lesdes de necrobacilose, aspergilose ou dermatofitose podem
ter aproveitamento parcial, removendo-se as partes lesadas, desde que ndo haja comprometimento sistémico da car-
caga.

Art. 152 — As carcacas, 6rgdos e visceras de lagomorfos com ocorréncia de endo e ectoparasitoses transmissiveis ao
homem ou aos animais, ou com comprometimento da carcaga, devem ser condenadas.

Paragrafo (inico — Quando ndo houver comprometimento da carcaga, devem ser condenadas as visceras ou partes
afetadas.

Art. 153 — Na avaliacdo dos atributos de frescor de lagomorfos, respeitadas as peculiaridades de cada espécie, devem
ser verificadas as seguintes caracteristicas sensoriais:

| = Anfibio — carne de ra:

1. odor suave e caracteristico da espécie;

2. cor rosa péalida na carne, branca e brilhante nas proximidades das articulacdes 3. auséncia de lesdes e elementos
estranhos; e

4. textura firme, eldstica e suculenta.

Il — Répteis:

1. Acarne de jacaré deve apresentar odor caracteristico da espécie, cor branca rosada, auséncia de lesdes e elementos
estranhos e textura macia com fibras musculares dispostas uniformemente; e

2. a carne de queldnios deve apresentar odor préprio e suave, cor caracteristica da espécie, livre de manchas escuras
e textura firme, elastica e tenra.

§19- As caracteristicas sensoriais a que se refere o presente artigo sdo extensivas, no que for aplicdvel, as demais espé
cies de pescado usadas na alimentag¢do humana.

§22 — O pescado deve ser avaliado por pessoal capacitado, utilizando-se uma tabela de classificagdo e pontuacdo, de
acordo com normas complementares.

§3°— Nos casos em que a avaliagio sensorial revele dlvidas acerca do frescor do pescado, deve-se recorrer a exames
complementares, fisico-quimicos ou microbioldgicos.

1.E~ Inspec¢do Post Mortem de Bovideos
Art, 154 — Na inspecdo de bovideos, aplicam-se os dispositivos cabiveis estabelecidos na Se¢ao Inspecdo Post Mortem
— Aspectos Gerais, além dos que se consignam nesta subse¢do e em normas complementares.

Art. 155 —Hemoglobinuria bacilar dos bovinos, variola, septicemia hemorragica e febre catarral maligna devem ser
condenadas as carcacas, 6rgdos e visceras de bovinos acometidos dessas doengas.

Art. 156 — Cisticercose bovina — devem ser condenadas as carcagas com infecg@es intensas por Cysticercus bovis.

§192- Entende-se por infeccdo intensa quando sdo encontrados 2 (dois) ou mais cistos, vidveis ou calcificados, locali-

zados em 3 (trés) locais de eleicdo, sendo que obrigatoriamente 1 (um) local deve ser a musculatura da carcaca. =
§20- Permite-se, depois de removidas as dreas atingidas, o aproveitamento condicional das carcagas e demais tecidos

envolvidos, nas seguintes situacdes:
| — Esterilizacdo pelo calor ou pasteurizacdo, quando forem observados mais de 1 (um) cisto, vidvel ou calci§icado
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menos do que o considerado na infecgdo intensa, considerando a pesquisa em todos os locais de eleicdo;

Il = Tratamento pelo frio em temperatura ndo superior a -10°C (dez graus Celsius negativos) por 10 (dez) dias ou salga
em salmoura com no minimo 24°Be (vinte e quatro graus Baume) em pegas de no maximo Z,5kg (dois e melo quilo-
gramas), por no minimo 21 (vinte e um) dias quando for observado 1 (um) cisto vidvel, considerando a pesquisa em
todos os locais de eleicdo;

Ill—Podem ser aproveitadas para consumo humano as carcagas que apresentem 1 (um) Unico cisto ja calcificado, apés
remocdo e condenacdo dessa parte.

§3¢2 O diafragma, seus pilares e o es6fago, assim como outros pontos passiveis de infeccdo, devem receber o mesmo
destino dado a carcaca.

§4° Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos locais de eleicdo devem atender ao disposto nas normas com-
plementares.

1.G-Inspec¢do Post Mortem de Ovinos e Caprinos
Art. 157 — Na inspecgdo de ovinos e caprinos aplicam-se os dispositivos cabiveis estabelecidos na Se¢do Inspe¢do Post
Mortem — Aspectos Gerais, além dos que se consignam nesta subsecdo e em normas complementares.

Art. 158 — Cenurose — devem ser condenadas as carcacas de animais portadores de Coenurus cerebralis, quando
acompanhadas de caquexia. Paragrafo Unico — Os drgaos afetados, cérebro ou medula espinhal, devem sempre ser
condenados.

Art. 159- Cisticercose ovina — devem ser condenadas as carcagas com infecgdes intensas pelo Cysticercus ovis.

Art. 160- Entende-se por infeccdo intensa quando sdo encontrados cistos localizados em 2 (dois) ou mais locais de
eleicdo, como masseteres, lingua, esdfago ou coracgdo, sendo que obrigatoriamente 1 (um) local deve ser a muscula-

tura da carcaca.

Art. 161- Permite-se, depois de removidas as partes atingidas, a esterilizacdo pelo calor das carcacas e demais tecidos
envolvidos, quando forem observados mais de um cisto e menos do que o considerado na infecgdo intensa, conside-
rando-se a pesquisa em todos os pontos de eleigdo.

Art. 162 — A carcaca pode ser liberada para consumo apds removida a parte atingida, quando for observado no maximo
1 (um) cisto, considerando-se a pesquisa em todos os pontos de elei¢do.
Pardgrafo tnico — Os 6rgdos afetados, cérebro ou medula espinhal, devem sempre ser condenados.

Art. 163 — Linfadenite caseosa — devem ser condenadas as carcacas de animais que apresentem lesées de linfadenite
caseosa em linfonodos de distintas regifes, com ou sem comprometimento do estado geral da carcaca.

§19- As carcagas com lesdes localizadas, caseosas ou em processo de calcificagdo devem ser destinadas a esterilizagdo
pelo calor, desde que permitam a remog&o e condenacdo da drea de drenagem dos linfonodos atingidos.

§22 — As carcacas de animais com lesBes calcificadas discretas nos linfonodos podem ser liberadas para consumo,
depois de removida e condenada a drea de drenagem destes linfonodos.

§32 - Em todos os casos em que se evidencie comprometimento dos 6rgdos e visceras, estes devem ser condenados.

1.H — Inspec¢do Post Mortem de Pescado
Art. 164 — Na inspecdo de pescado aplicam-se os dispositivos cabiveis estabelecidos na Se¢do Inspec¢do Post Mortem
Aspectos Gerais, além dos que se consignam nesta subse¢do e em normas complementares.

Art. 165 — Nas espécies de pescado para abate, sdo realizados na inspecdo post mortem de rotina:
| — Observacdo dos caracteres sensoriais e fisicos do sangue por ocasido da sangria e durante o exame de todos os
orgdos; *'

Il — Exame de cabeca, narinas e olhos; MM‘%

[Il — exames visual e tactil do casco, carapaca, plastrdo e pontes;

IV — Exame dos 6rgdos internos e da cavidade onde estdo inseridos; e -
V — Exame geral da carcaga, serosas e musculatura superficial e profunda acessivel. j /
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Art. 166 — Entende-se por pescado os peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, répteis, equinodermos e outros animais
aquaticos usados na alimenta¢do humana.
§12 — Os dispositivos previstos no presente Regulamento sdo extensivos aos gastropodes terrestres destinados a ali-

mentag¢do humana.
§29 — O pescado deve ser obrigatoriamente identificado com a denominagdo comum da espécie, respeitando-se a
nomenclatura regional, sendo facultada a utilizagdo do nome cientifico.

Art. 167 — Considera-se como pescado integro, em natureza, apenas o pescado fresco.,

§12 — Pescado fresco é aquele que n3o foi submetido a qualquer outro processo de conservagdo, a nao ser a agdo do
gelo ou métodos de conservacdo de efeito similar, mantido em temperaturas préximas a do gelo fundente.

§22 — 0 gelo utilizado na conservagéo do pescado deve ser produzido a partir de dgua potavel ou de dgua do mar
limpa.

Art. 168 — O pescado, depois de submetido ao congelamento, deve ser mantido em cdmara frigorifica que possua
condigBes de armazenar o produto a temperaturas ndo superiores a -18°C (dezoito graus Celsius negativos) no seu
centro térmico, com excecdo das espécies congeladas em salmoura destinadas a elaboragdo de conservas, que podem
ser mantidas a temperaturas ndo superiores a -9°C (nove graus Celsius negativos) no seu centro térmico.

§19- O descongelamento sempre deve ser realizado em equipamentos e em condigdes apropriados, de forma a ga-
rantir a inocuidade e qualidade do pescado.

| — Uma vez descongelado, o pescado deve ser mantido sob as mesmas condigBes de conservagdo exigidas para o
pescado fresco;

Il - Desde que atendidas as condigBes de conservacdo exigidas para o pescado fresco, o pescado podera ser submetido
ao recongelamento.

Art. 169 — No transporte de espécies de pescado vivas devem ser atendidos os conceitos de seguranca e bem-estar
animal, estabelecidos em normas complementares.

Art. 170 — Qualquer que seja o meio de transporte utilizado para o pescado fresco, respeitadas as peculiaridades das
diferentes espécies, este deve ser realizado em veiculos ou contentores isotérmicos, acondicionado em recipientes
impermeéveis, lisos e de facil higienizagdo, mantido em temperaturas proximas a do gelo fundente.

Art. 171 — O pescado congelado, com exceg¢do daquele congelado em salmoura e destinado como matéria-prima para
a elaboraciio de conservas, deve, durante o transporte, ser mantido a uma temperatura constante ndo superior a -18°
C (dezoito graus Celsius negativos), em todos os pontos do produto, tolerando-se um aumento de até 3°C (trés graus

Celsius).

Art. 172 — E obrigatéria a lavagem prévia do pescado utilizado como matéria-prima para consumo humano direto ou
para a industrializacdo, respeitadas as particularidades das espécies, com dgua corrente sob pressdo suficiente para
promover a limpeza, remocdo de sujidades e microbiota superficial.

Art. 173 — Para preservacao da inocuidade e qualidade do produto, respeitadas as particularidades das espécies, sem-
pre que necessario o Servico de Inspe¢do exigira a sangria e a evisceracdo do pescado utilizado como matéria-prima
para consumo humano direto ou para a industrializacdo.

Art. 174 — Na avaliacdo dos atributos de frescor do pescado, respeitadas as peculiaridades de cada espécie, devem ser
verificadas as seguintes caracteristicas sensoriais:

| - Peixes:
a) superficie do corpo limpa, com relativo brilho metilico e reflexos multicores préprios a espécie, sem qualquer p1g-

mentacdo estranha;
b) olhos claros, vivos, brilhantes, luzentes, convexos, transparentes, ocupando toda a cavidade orbitaria;
c) branquias ou guelras réseas ou vermelhas, imidas e brilhantes com odor natural, préprio e suave;
3%/

d) abdémen com forma normal, firme, ndo deixando impressao duradoura a pressao dos dedos; >
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e) escamas brilhantes, bem aderentes a pele e nadadeiras apresentando certa resisténcia aos movimentos provoca-
dos;

f} carne firme, consisténcia eldstica, de cor prépria a espécie;

g) visceras integras, perfeitamente diferenciadas, peritonio aderente a parede da cavidade celomatica;

h) anus fechado;

i) odor préprio, caracteristico da espécie.

Il - Crustdceos:

a) aspecto geral brilhante, imido;

b) corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes;

c) carapaga bem aderente ao corpo;

d) coloracdo propria a espécie, sem qualquer pigmentag¢do estranha;

e) olhos vivos, proeminentes;

f) odor proprio e suave; e

g) as lagostas, siris e caranguejos devem ser preservados vivos e vigorosos.

[ll — Moluscos:

a) bivalves:

1. devem ser preservados vivos, com valvas fechadas e com retengdo de dgua incolor e limpida nas conchas;
2. odor préprio e suave;

3. carne Gmida, bem aderente 4 concha, de aspecto esponjoso, de cor caracteristica de cada espécie.

b) cefalépodes:

1. pele lisa e timida;

2. olhos vivos, proeminentes nas drbitas;

3. carne firme e elastica;

4, auséncia de qualquer pigmentacdo estranha a espécie; e
S. odor proprio.

c) gastrépodes:

1. carne Umida, aderida & concha, de cor caracteristica de cada espécie;
2. odor prdprio e suave; e

3. devem ser preservados vivos e vigorosos;

Art. 175 — As determinacdes sensoriais, fisicas, quimicas e microbioldgicas para caracterizacdo da identidade, quali-
dade e inocuidade do pescado, seus produtos e derivados devem ser estabelecidas em normas complementares.

Art. 176 — O julgamento das condi¢8es sanitarias do pescado resfriado, do congelado e do descongelado deve ser
realizado de acordo com as normas previstas para o pescado fresco, naquilo que lhes for aplicavel.

Art. 177 — Considera-se imprdprio para o consumo humano, o pescado:

| —Em mau estado de conservacgdo e de aspecto repugnante;

Il — Que apresente coloracdo, odor ou sabor anormais;

Il - Portador de lesdes, doengas ou substancias que possam prejudicar a saude do consumidor;

IV —Que apresente infecgdo muscular macica por parasitas;

V —Tratado por antissépticos ou conservadores ndo autorizados pelo Servico de Inspe¢do;

VI —Recolhido jd morto, salvo quando capturado em operagdes de pesca;

VIl - Que apresente residuos de produtos de uso veterindrio ou contaminantes acima dos limites maximos estabele-

cidos em legislacdo especifica; il
VIl — Apresente outras alteragdes que o tornem impréprio, a juizo da inspegéo; ou, _
b -

VIl — Quando ndo se enquadrar nos limites estabelecidos em normas especificas para o pescado fresco.
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Paragrafo Unico — O pescado nas condi¢Bes deste artigo deve ser condenado, identificado, desnaturado e descaracte-
rizado visualmente, podendo ser transformado em produto nao comestivel, considerando os riscos de sua utilizacdo
e de acordo com o disposto em norma de destinagdo.

Art. 178 — £ vedado a recepgcio e o processamento do pescado capturado ou colhido em desacordo com as legislagdes
ambientais e pesqueira.

= Art. 179 — Permite-se o aproveitamento condicional, conforme as normas de destinac3o estabelecidas pelo Servico de
Inspe¢do Municipal, do pescado que se apresentar:

| - Injuriado, mutilado, deformado, com alteracBes de cor ou presenca de parasitos localizados; ou

Il - Proveniente de dguas suspeitas de contaminagdo ou poluidas, considerando os tipos e niveis de contaminagdo
- informados pelos 6rgdos competentes.

Art. 180 — Nos estabelecimentos de pescado é obrigatdria a verificagdo visual da presenca de parasitas.

Paragrafo tinico — O monitoramento deste procedimento deve ser executado por funciondrio do estabelecimento e

comprovado por registros auditaveis, utilizando-se um plano de amostragem representativo do lote, levando-se em

= consideracdo o tipo de pescado, drea geogréfica e sua utilizacao, realizada com base nos procedimentos aprovados
pelo Servico de Inspecdo, incluindo, se necessario, a trans iluminacgdo.

Art. 181 — Nos casos de aproveitamento condicional o pescado deve ser submetido, a critério da Inspeg¢do, a um dos
seguintes tratamentos:

| — Congelamento;

Il —Salga; e

Il - Calor. ;

Art. 182 — Os produtos da pesca e da aquicultura infectados com endoparasitas com risco para a salde publica ndo
podem ser destinados ao consumo cru sem que sejam submetidos previamente ao congelamento a temperatura de
-20°C (vinte graus Celsius negativos) por 24 (vinte e quatro) horas ou a - 35°C (trinta e cinco graus Celsius negativos)
durante 15 (quinze) horas.

Paragrafo Unico — Podem ser aceitos outros binémios para o tratamento térmico descrito, desde que aprovado pelo
Servico de Inspecdo, com respaldo cientifico.

Art, 183 — O pescado, partes dele e drgdos com lesSes ou anormalidades que possam tornd-los imprdprios para con-
sumo devem ser identificados e conduzidos a um local apropriado, com instalacdes especificas, onde devem ser ins-
pecionados, considerando o risco de sua utilizagdo.

1.1 - Inspec¢do Post Mortem de Suideos
Art. 184 — Na inspecdo de suideos aplicam-se os dispositivos cabiveis estabelecidos na Secdo Inspecdo Post Mortem —
Aspectos Gerais, além dos que se consignam nesta subsecdo e em normas complementares.

Art. 185 — AfeccBes de pele — as carcagas que apresentem afecgbes de pele, tais como eritemas, esclerodermia, urti-
cérias, hipotricose cistica, sarnas ou outras dermatites, podem ser liberadas para o consumo, depois de removidas e
condenadas as 4reas acometidas, desde que a musculatura se apresente normal.

= Parégrafo Unico — As carcagas acometidas com sarnas, em estagios avangados, demonstrando sinais de caquexia ou
extensiva inflamacdo na musculatura, devem ser condenadas.

Art. 186 — Devem ser condenadas as carcagas com artrite em uma ou mais articulacdes, com reacgdo nos linfonodos
ou hipertrofia da membrana sinovial, acompanhada de caquexia.

§1°— As carcagas com artrite em uma ou mais articulagdes, com reacdo nos linfonodos, hipertrofia da membrana
sinovial, sem repercussdo no seu estado geral, deve ser destinadas 3 pasteurizagdo.

§22— As carcacas com artrite sem reacdo em linfonodos e sem repercussdo no seu estado geral podem ser liberadas
para o consumo, depois de retirada a parte atingida.
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Art. 187 — Devem ser condenadas as carcagas com infec¢do intensa pelo Cysticercus celullosae.

§12 — Entende-se por infeccdo intensa a presenca de cistos em quantidades superiores a infec¢do considerada leve,
apds incisGes praticadas em vdrias partes da musculatura.

§20- Entende-se por infeccdo leve a presenga de 1 (um) cisto vivo ou 2 (dois) cistos calcificadas apds incisGes pratica-
das em vdrias partes da musculatura.

§32— Nos casos de infecgdo leve, as carcacas podem ser destinadas para aproveitamento condicional, devendo-se
realizar um dos seguintes tratamentos:

| — Frio em temperatura ndo superior a -10°C (dez graus Celsius negativos) por 10 (dez) dias;

Il — Esterilizag3o pelo calor;

Il - Salga em salmoura saturada em pegas de no maximo 2,5kg (dois e meio quilogramas), por no minimo 21 (vinte e
um) dias.

§4°— As carcacas que apresentem um unico cisto calcificado podem ser aproveitadas para consumo humano, depois
de removidas e condenadas as partes atingidas.

§59— Os drgdos, com excecdo da lingua, coragdo, por¢des musculares do eséfago e os tecidos adiposos, podem ser
liberados apds exame, desde que considerados isentos de infecgdo.

8§69 Pode ser permitido o aproveitamento de tecidos adiposos procedentes de carcagas com infecgBes intensas para
a fabricacdo de banha, por fusdo pelo calor, condenando-se as demais partes.

§79- Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos locais de eleicdo devem atender ao disposto em normas
complementares.

Art. 188 — Devem ser condenadas as carcagas de animais criptorquidas ou que tenham sido castrados, quando for
comprovado, por meio de testes especificos a presenca de forte odor sexual.
Paragrafo tinico. As carcagas com leve odor sexual podem ser destinadas a fabricacdo de produtos cdrneos cozidos.

Art. 189 — Erisipela — devem ser abatidos em separado os suideos que apresentem casos agudos, com eritema cutdneo
difuso detectados na inspec¢do ante mortem.

§12— Nos casos previstos no caput deste artigo, bem como nos animais com muiltiplas lesdes de pele ou artrite com-
plicadas por necrose ou quando houver sinais de efeito sistémico, as carcacas devem ser totalmente condenadas.
§29— Nos casos localizados de endocardite vegetativa por erisipela, sem alteragbes sistémicas, ou nos casos de artrite
crénica, a carcaga deve ser destinada para pasteurizagdo, apds condenagdo do érgdo ou partes atingidas.

§32- No caso de lesdo de pele discreta e localizada, sem comprometimento de 6rgdo ou carcaca, esta deve ser desti-
nada para pasteurizagdo, ap0s remocao da drea atingida.

Art. 190 — As carcacas de sufnos que apresentem lesdes granulomatosas localizadas e restritas a apenas um sitio pri-
mdrio de infeccdo, tais como nos linfonodos cervicais ou nos linfonodos mesentéricos ou nos linfonodos mediastinicos,
julgadas em condic&o de consumo, podem ser liberadas apds condenagdo da regido ou érgdo afetado.

Paragrafo Unico — As carcacas suinas em bom estado, com leses em linfonodos que drenam até dois sitios distintos,
sendo linfonodos de érgdos distintos ou com presenca concomitante de lesdes em linfonodos e um érgdo, devem ser
destinadas a esterilizagdo pelo calor, apds condenagdo das partes atingidas.

Art. 191 — Devem ser condenadas as carcacas de suinos acometidas de peste suina.

§1°- Quando os rins e linfonodos revelem lesdes duvidosas e, desde que se comprove lesdo caracteristica de peste
suina em qualquer outro érgdo ou tecido, a condenag¢do também é total.

§2°- Lesdes discretas, mas acompanhadas de caquexia ou de qualquer outro foco de supuragao, implicam igualmente
em condenacdo total.

§32 —Quando as lesdes forem discretas e circunscritas a um 6rgdo ou tecido, inclusive nos rins e linfonodos, a carcaga
deve ser destinada a esterilizacdo pelo calor, depois de removidas e condenadas as partes acometidas.

Art. 192 — Devem ser destinadas ao aproveitamento condicional, por meio de tratamento térmico pelo frio, as carcagas
acometidas de Trichinella spirallis.

Paragrafo Unico — O tratamento térmico pelo frio deve atender aos seguintes bindmios de tempo e t eratura:

| — Por 30 (trinta) dias a -15°C (quinze graus Celsius negativos); I’W‘\K
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[l - Por 20 (vinte) dias a -25°C (vinte e cinco graus Celsius negativos); ou
[l — Por 12 (doze) dias a -29°C (vinte e nove graus Celsius negativos).

Art. 193 — Todos os suideos que morrerem asfixiados, seja qual for a causa, bem como os que cairem vivos no tanque
de escaldagem, devem ser condenados.

1.J -~ Outros aspectos relativos ao Abate

Art. 194 — Os rins destinados ao preparo de produtos carneos devem ser previamente abertos e a seguir abundante-
mente lavados.

Art. 195 — No coracdo das espécies em que se fizer necessaria a aplicagdo de incisdes para realizagdo da inspecao,
deve-se verificar a existéncia de codgulos sanguineos, os quais devem ser retirados.

Art. 196 — A Inspecdo deve determinar medidas especiais quanto as condicdes de retirada e subsequentes cuidados
para aproveitamento do encéfalo.

Art, 197 — Os estdmagos de ruminantes destinados a alimentagdo humana devem ser rigorosamente lavados imedia-
tamente ap6s o esvaziamento.

§12 - Na fase de pré-cozimento, permite-se o branqueamento de estémagos de ruminantes pelo emprego de peréxido
de hidrogénio, cal ou sua combinagdo com carbonato de sédio, além de outras substancias aprovadas pelo 6rgdo
competente da Sadde e permitidas pelo Servigo de Inspegdo Municipal, devendo os mesmos ser lavados com agua,
depois do tratamento, para remocdo total do produto empregado.

§29— Permite-se a extragdo da mucosa do abomaso para producdo de coalho.

Art. 198 — Entende-se por produtos de triparia as visceras abdominais consideradas como envoltérios naturais, tais
como o estdmago, intestinos e a bexiga, apds receberem os tratamentos tecnoldgicos especificos.

Paragrafo dnico — Podem ainda ser utilizados como envoltdrios o periténio parietal, o epiplon e a pele de suino, devi-
damente depilada.

Art. 199 — Os produtos de triparia ndo podem ser empregados como matéria-prima na composigdo de produtos car-
neos, sendo permitido seu uso apenas como envoltdrio natural para produtos cdrneos embutidos.

§12 — Para seu aproveitamento é necessario que sejam raspados e lavados, considerando-se como processos de con-
servacdo a dessecacdo, a salga ou outros aprovados pelo Servigo de Inspegao.

§29— Permite-se o tratamento dos intestinos com coadjuvantes de tecnologia, desde que aprovados pelo 6rgdo com-
petente da Saudde e permitidos pelo Servico de Inspecdo Municipal, devendo os mesmos ser lavados com dgua depois
do tratamento, para remocdo total do produto empregado.

Art. 200 — Os produtos de triparia destinados ao consumo e a produgdo de envoltérios devem ser inspecionados,
principalmente quanto a sua integridade, estado de conservacdo e toalete,

Art. 201 - E proibido o uso de tonsilas, glandulas salivares, ovarios, baco, testiculo, linfonodos, nédulos hemolinfaticos
e outras glandulas como matéria-prima para o preparo de produtos cdrneos.

Art. 202 — Permite-se o aproveitamento de glandulas e outros érgdos, cartilagens, mucosas e bile das diversas espécies
animais de abate como matéria-prima destinada a elaboragdo de enzimas e produtos opoterdpicos, bem como de
sangue fetal para a obtencdo de soro, desde que disponham de instalacdes e equipamentos apropriados, observadas
as disposicoes da legislacao especifica.

2) Inspegdo industrial e sanitdria de ovos e derivados:
Art. 203 — Entende-se por ovos, sem outra especificacdo, os ovos de galinha.
Paragrafo Unico — Os ovos de outras espécies devem denominar-se segundo a espécie de que procedam,
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Art. 204 — Ovos frescos ou submetidos a processos de conservagao aprovados pelo Servigo de Inspecdo, sé podem ser
expostos ao consumo humano quando previamente submetidos a inspecdo e classificagdo previstos no presente Re-
gulamento.

Art. 205 — Entende-se por ovos frescos os que ndo forem conservados por qualquer processo e se enquadrem na
classificacdo estabelecida no presente Regulamento.

Art. 206 — Os ovos recebidos no Estabelecimento de Ovos Comerciais devem ser provenientes de estabelecimentos
avicolas relacionados ou cadastrados junto ao servigo oficial competente.

§19— Os Estabelecimentos de Ovos Comerciais devem manter uma relagdo atualizada dos fornecedores.

§292- Os ovos recebidos nestes estabelecimentos devem chegar devidamente identificados e acompanhados de uma
ficha de procedéncia, de acordo com o modelo estabelecido em normas complementares.

Art. 207 — Apds a classificacio dos ovos, o estabelecimento dever manter registros auditaveis e disponiveis ao Servigo
de Inspecdo.

Pardgrafo Unico. Os registros devem abranger dados de rastreabilidade, quantidade de ovos classificados por catego-
ria de qualidade e de peso e outros controles, conforme exigéncia do Servigo de Inspegdo.

Art. 208 — Os estabelecimentos de ovos e derivados devem executar os seguintes procedimentos, que serdo verifica-
dos pela Inspecdo:

| — Garantir condicdes de higiene em todas as etapas do processo;

Il = Armazenar e utilizar embalagens de maneira a assegurar a inocuidade do produto; Ill = realizar exame pela ovos-
copia em camara destinada exclusivamente a essa finalidade;

IV —Medir a altura da cdmara de ar com instrumentos especificos;

V — Classificar e pesar os ovos com equipamentos especificos;

VI — Executar os programas de autocontrole; e

VIl = Implantar programa de controle de residuos de produtos de uso veterindrio e contaminantes em ovos proveni-
entes de estabelecimentos avicolas de reproducdo.

Art. 209 — Os ovos destinados ao consumo humano devem ser classificados em ovos de categorias “A” e “B”, de acordo
com as suas caracteristicas qualitativas.
Pardgrafo Unico — A classificagdo dos ovos por peso deve atender as normas especificas.

Art. 210 — Ovos da categoria “A” devem apresentar as seguintes caracteristicas qualitativas:

| — Casca e cuticula de forma normal, lisa, limpas, intactas;

Il — Camara de ar com altura ndo superior a 6mm (seis milimetros) e imével;

Il - Gema visivel 3 ovoscopia, somente sob a forma de sombra, sem contorno aparente, movendo-se ligeiramente em
caso de rotacdo do ovo, mas regressando a posigdo central;

IV - Clara limpida e transltcida, consistente, sem manchas ou turvagdo e com as calazas intactas; e

V ~ Cicatricula com desenvolvimento imperceptivel.

Art. 211 — Ovos da categoria “B” devem apresentar as seguintes caracteristicas:

| = Ovos considerados inécuos, mas que ndo se enquadrem nas caracteristicas fixadas na categoria “A”;

Il — Ovos que apresentem manchas sanguineas pequenas e pouco numerosas na clara e na gema; ou

11l - Ovos provenientes de estabelecimentos avicolas de reproducdo que ndo foram submetidos ao processo de incuba
¢ao.

a) estes ovos devem ser reclassificados em local especifico, previamente ao processo de lavagem, acondicionados e
identificados.

Paragrafo tnico. Os ovos da categoria “B” serdo destinados exclusivamente a industrializagdo.

para a industrializacdo, tio rapidamente quanto possivel. W
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Art. 213 — E proibida a utilizacdo de ovos sujos trincados para a fabricagdo de produtos de ovos.
| - é proibida a lavagem de ovos sujos trincados.

Art. 214 — Os ovos destinados para a producdo de produtos de ovos devem ser previamente lavados e secos antes de
serem processados‘

Art. 215 — Os ovos devem ser armazenados e transportados em condi¢Bes que minimizem as grandes variagdes de
temperatura.

Art. 216 — S30 considerados improprios para consumao 0s ovos gque apresentem:

| — Alteracdes da gema e da clara, com gema aderente a casca, gema rompida, presenca de manchas escuras ou de
sangue alcangando também a clara, presencga de embrido com mancha orbitdria ou em adiantado estado de desen-
volvimento;

Il —Mumificacdo ou que estejam secos por outra causa;

IIl - Podriddo vermelha, negra ou branca;

IV — Contaminacdo por fungos, externa ou internamente;

V - Cor, odor ou sabor anormais;

VI—Sujidades externas por materiais estercorais ou que tenham estado em contato com substancias capazes de trans-
mitir odores ou sabores estranhos;

VIl — Rompimento da casca e que estiverem sujos;

VIIl —Rompimento da casca e das membranas testaceas;

IX — Contaminagdo por substdncias toxicas; ou

X — Apresente residuos de produtos de uso veterindrio ou contaminantes acima dos limites maximos estabelecidos
em legislagdo especifica;

Paragrafo Uinico — Sdo também considerados impréprios para consumo humano os ovos que forem submetidos ao
processa de incubacdo ou por outras causas a critério da Inspecao.

Art. 217 — Os ovos considerados imprdprios para o consumo humano devem ser condenados, podendo ser aproveita-
dos para uso ndo comestivel, desde que a industrializacdo seja realizada em instalag6es apropriadas e sejam atendidas
as especificacdes do produto ndo comestivel que sera fabricado.

Art. 218 — E proibido o acondicionamento de ovos em uma mesma embalagem quando se tratar de:
| — Ovos frescos com ovos submetidos a processos de conservagdo; e
[l — Ovos de espécies diferentes.

Art. 219 — Os avidrios, granjas e outras propriedades avicolas nas quais estejam grassando doencas zoondticas com
informagdes comprovadas pelo setor competente pela sanidade animal ndo podem destinar sua producéo de ovos ao

consumao.

3) Inspecdo industrial e sanitdria de leite e derivados

Art. 220 — A inspecdo de leite e seus derivados, além das exigéncias previstas no presente Regulamento, abrange a
verificacdo:

| — Do estado sanitario do rebanho, do processo de ordenha, do acondicionamento, da conservagao e do transporte
do leite;

[l — Das matérias-primas, do processamento, do produto, da estocagem e da expedicdo;

[l — Das instalacBes laboratoriais, dos equipamentos, dos controles e dos processos analiticos; e

IV — Dos programas de autocontrole implantados.

Art. 221 — Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em
condigBes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas.

§19- O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda.

§29- permite-se a mistura de leite de espécies animais diferentes, desde que conste na denominagdo de venda do
produto e seja informada na rotulagem a porcentagem do leite de cada espécie. Art. 222 — Entende-se por colostrg
produto da ordenha obtido ap6s o parto e enquanto estiverem presentes 0s elementos que. o caracterizam.
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Art. 223 — Entende-se por leite de retengdo o produto da ordenha obtido no periodo de 30 (trinta) dias que antecedem
a parigdo prevista.

Art. 224 — Entende-se por leite individual o produto resultante da ordenha de uma sé fémea e, por leite de conjunto,
o resultante da mistura de leites individuais.

Art. 225 — Entende-se por gado leiteiro todo rebanho explorado com a finalidade de produzir leite.

Art. 226 — O gado leiteiro deve ser mantido sob controle veterindrio, abrangendo os aspectos discriminados a seguir
e outros estabelecidos em legislagdo especifica:

| —Regime de criagao;

Il — Manejo nutricional;

1l = Estado sanitario dos animais, especialmente das vacas em lactagdo, e adocéo de medidas de cardter permanente
contra a tuberculose, brucelose, mastite e outras doengas que possam comprometer a inocuidade do leite;

IV — Controle dos produtos de uso veterinario utilizados no rebanho;

V — Qualidade da 4gua destinada aos animais e da utilizada na higienizacdo de instalagdes, equipamentos e utensilios;
VI — Condigdes higiénicas dos equipamentos e utensilios, locais da ordenha, currais, estdbulos e demais instalagBes
que tenham relagdo com a producdo de leite;

VIl = Manejo e higiene da ordenha;

VIIl = CondigBes de salde dos ordenhadores para realiza¢do de suas funges, com comprovagdo documental;

IX — Exame do leite de conjunto e, se necessario, do leite individual; e

X — CondicBes de refrigeracdo, conservagdo e transporte do leite.

Parégrafo tnico — E proibido ministrar substancias estimulantes de qualquer natureza capazes de provocar aumento
da secrecdo Lactea com prejuizo da salide animal e humana.

Art. 227 — Os diversos setores do Orgdo Intermunicipal de agricultura, respeitando-se as suas competéncias, atuardo
em conjunto para verificar, sempre que necessario, a execugdo dos controles referidos no artigo anterior.

Art. 228 — O Servico de Inspegdo colaborara com o setor competente pela sanidade animal na execucdo de
um plano para controle e erradicacdo da tuberculose, da brucelose ou de quaisquer outras doencas dos animais pro-
dutores de leite.

Art. 2298 — E obrigatéria a obtenc3o de leite em condicdes higiénicas, abrangendo o manejo do gada leiteiro e os
procedimentos de ordenha, conservagdo e transporte.
§19- Logo apds a ordenha, manual ou mecénica, o leite deve ser filtrado por meio de utensilios especificos previa-

mente higienizados.
§29- O leite cru mantido na propriedade rural deve ser conservado sob temperatura e periodo definidos em normas

complementares.
§39- O vasilhame ou equipamento para conservacdo do leite na propriedade rural até a sua captagdo deve permane-
cer em local préprio e especifico, mantido em condigdes adequadas de higiene.

Art. 230 — Entende-se por tanque comunitdrio o equipamento de refrigeragdo por sistema de expansdo direta, utili-
zado de forma coletiva exclusivamente por produtores de leite, para conservagdo do leite cru refrigerado na proprie-

dade rural.
Pardgrafo tinico — Excepcionalmente, o tanque comunitario podera ser instalado fora da propriedade rural, a juizo do

Servigo de Inspegao.
Art. 231 —E proibida, nas propriedades rurais, a padronizagdo ou o desnate parcial ou total do leite.

Art. 232 — E proibido o envio a qualquer estabelecimento industrial do leite de fémeas que, independentemente da

espécie: M \
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| — Pertencam a propriedade que esteja sob interdicéo;

Il - Ndo se apresentem clinicamente sds e em bom estado de nutri¢do;

i1l = Estejam no Gltimo més de gestagdo ou na fase colostral;

IV — Apresentem diagndstica clinico ou resultado de provas diagndsticas que indiquem a presenca de doengas infec-
tocontagiosas que possam ser transmitidas ao ser humano pelo leite;

V — Estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso veterindrio durante o periodo de caréncia reco-
mendado pelo fabricante; ou

VI - Receberam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam prejudicar a qualidade do leite.

Art. 233 — A captacdo e transporte de leite cru diretamente nas propriedades rurais deve atender ao disposto em
normas complementares.

§1°- Para fins de rastreabilidade, na captagdo de leite por meio de carro-tanque isotérmico, deve ser colhida amostra
do leite de cada produtor ou tanque comunitdrio previamente a captacdo, identificada e conservada até a recepgéo
no estabelecimento industrial.

§29- E permitido o transporte do leite em latdes da propriedade até a instalagéo industrial, onde o mesmo serd pro-
cessado, desde que conservado em temperatura de até 4°C e garantida a sua rastreabilidade.

Art. 234 — Apds a captacdo do leite cru na propriedade rural, é proibida qualquer operagdo envolvendo essa matéria-
-prima em locais ndo registrados ou relacionados no Servico de Inspecdo.

Art. 235 — Os estabelecimentos que recebem leite cru de produtores rurais sdo responsaveis pela implantagdo de
programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de educac¢do continuada dos produtores.

Art. 236 — A andlise das amostras de leite colhidas nas propriedades rurais para atendimento ao programa nacional
da qualidade do leite é de responsabilidade do estabelecimento que primeiramente receber o leite dos produtores, e
abrange:

| = Contagem de células somaticas (CCS);

Il — Contagem bacteriana total (CBT);

lIl - Composicdo centesimal;

IV — Deteccdo de residuos de produtos de uso veterindrio; e

V — Qutras que venham a ser determinadas em normas complementares Paragrafo (nico — Devem ser seguidos os
procedimentos estabelecidos pelo Servigo de Inspe¢do Municipal, para a colheita de amostras.

Art. 237 — Considera-se leite normal o produto que apresente:

| — Caracteristicas sensariais (cor, odor e aspecto) normais;

Il = Teor minimo de gordura de 3,0g/100g (trés gramas por cem gramas);

Il — teor minimo de proteina de 2,9g/100g (dois inteiros e nove décimos de gramas por cem gramas);

IV - Teor minimo de lactose de 4,3g/100g (quatro inteiros e trés décimos de gramas por cem gramas);

V —Teor minimo de sélidos ndo gordurosos de 8,4g/100g (oito inteiros e quatro décimos de gramas por cem gramas);
VI - Teor minimo de sdlidos totais de 11,4g/100g (onze inteiros e quatro décimos de gramas por cem gramas);

VIl - Acidez titulavel entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18 (dezoito centésimos) expressa em gramas de &cido |4-
tico/100 ml;

VIIl — Densidade relativa a 15°C (quinze graus Celsius) entre 1,028 (um inteiro e vinte e oito milésimos) e 1,034 (um
inteiro e trinta e quatro milésimos) expressa em g/ml; e

IX —indice crioscdpico entre -0,530°H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet negativos) e —0,550°H (quinhen-
tos e cinquenta milésimos de grau Hortvet negativos), equivalentes a -0,5120

C (quinhentos e doze milésimos de graus Celsius negativos) e a -0,531°C (quinhentos e trinta e um milésimos de grau
Celsius negativos), respectivamente.

§19- Para ser considerado normal, o leite cru oriundo da propriedade rural deve se apresentar dentro dos padrdes
para contagem bacteriana total e contagem de células somaticas dispostos em normas complementares.

§20— O leite ndo deve apresentar substdncias estranhas a sua composigdo, tais coma agentes inibidores do cresci
mento microbiano, neutralizantes da acidez, reconstituintes da densidade ou do indice crlg,scdpi
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§32-0 leite ndo deve apresentar residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes acima dos limites maximos
estabelecidos em legislacdo especifica.

Art. 238 — A andlise do leite para sua sele¢do e recepgdo no estabelecimento industrial deve abranger as seguintes
especificacdes e outras determinadas em normas complementares:

| — Caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto);

Il = Temperatura;

Il - teste do alcool/alizarol;

IV — Acidez titulavel;

V — Densidade relativa a 15°C (quinze graus Celsius);

VI —Teor de gordura;

VIl — Teor de sdlidos totais e sélidos ndo gordurosos;

VIl = [ndice crioscépico;

IX — pesquisa de residuos de produtos de uso veterindrio e contaminantes;

X — pesquisa de neutralizantes de acidez, de reconstituintes de densidade e conservadores; e
XI - pesquisa de outros indicadores de fraudes que se faga necesséria.

Art. 239 — O estabelecimento industrial é responsavel pelo controle das condi¢bes de recepc¢do do leite, bem como
pela selegdo da matéria-prima destinada a producdo de leite para consumo humano direto e industrializagdo, con-
forme padrdes analiticos especificados no presente Regulamento e em normas complementares.

Paragrafo Unico — Apds as analises de selecdo da matéria-prima e detectada qualquer ndo conformidade na mesma,
a empresa receptora serd responsavel pela destinagdo, de acordo com o disposto no presente Regulamento e nas
normas de destinagdo estabelecidas pelo Servigo de Inspegao Municipal.

Art. 240 -0 Servigo de Inspecdo, quando julgar necessario, realizard as analises previstas nas normas complementares
ou nos programas de autocontrole.

Art. 241 — Considera-se imprdprio para qualquer tipo de aproveitamento o leite cru quando:

| - Provenha de propriedade interditada por setor competente do Orgdo municipal de agricultura;

Il — Apresente residuos de produtos de uso veterindrio ou contaminantes acima dos limites maximos estabelecidos
em legislacdo especifica, inibidores, neutralizantes de acidez, reconstituintes de densidade ou do indice crioscdpico,
conservadores ou outras substancias estranhas a sua composigdo;

Ill - Apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia;

IV — Revele presenca de colostro; ou

V — Apresente outras alteracBes que o torne impréprio, a juizo do Servigo de Inspegdo.

Pardgrafo tinico — O leite considerado improprio para qualquer tipo de aproveitamento, bem como toda a quantidade
a que tenha sido misturado, deve ser descartado e inutilizado pela empresa, sem prejuizo da legislacdo ambiental.

Art. 242 — Considera-se impréprio para produgdo de leite para consumo humano direto o leite cru quando:

| = Ndo atenda aos padrdes para leite normal;

Il — Coagule pela prova do élcool/alizarol na concentragdo estabelecida em normas complementares;

11l = Apresente fraudes diferentes das previstas no artigo anterior; ou

IV — Apresente outras alteracdes que o torne improprio, a juizo do Servigo de Inspecdo.

Paragrafo Unico — O leite em condig@es de aproveitamento condicional deve ser destinado pela empresa de acordo
com o disposto no presente Regulamento e nas normas de destinagdo estabelecidas pelo Servigo de Inspegdo.

Art. 243 — O processamento do leite apds a sele¢do e a recep¢do em qualquer estabelecimento compreende as se-
guintes operacdes, entre outros processos aprovados pelo Servico de Inspegdo:

| — Pré-beneficiamento do leite compreendendo, de forma isolada ou combinada, as etapas de filtragdo sob presséo,
clarificagdo, bactofugacao, microfiltragdo, padronizagdo do teor de gordura, termizagdo (préaguecimento), homoge-
neizacdo e refrigeracgdo; e

1l — Beneficiamento do leite compreendendo os processos de pasteurizagdo, ultra-alta temperatura (UAT ou UHT) e
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§12- Permite-se o congelamento do leite para aquelas espécies em que o procedimento seja tecnologicamente justi-
ficado, estabelecido em normas complementares.

§29—E proibido 0 emprego de substancias quimicas na conservacio do leite.

Art. 244 — Entende-se por filtragdo a retirada das impurezas do leite por processo mecanico, mediante passagem sob
pressao por material filtrante apropriado.

Paragrafo Unico — Todo leite destinado ao processamento industrial deve ser submetido a filtragdo antes de qualquer
outra operagédo de pré-beneficiamento ou beneficiamento.

Art. 245 — Entende-se por clarificagdo a retirada das impurezas do leite por processo mecanico, mediante centrifuga-
¢do ou outro processo tecnoldgico equivalente aprovado pelo Servico de Inspecdo;

Art. 246 — Entende-se por termizagdo (pré-aquecimento) a aplicacdo de calor ao leite em aparelhagem prépria com a
finalidade de reduzir sua carga microbiana, sem alteracdo das caracteristicas do leite cru.

§19— Considera-se aparelhagem prdpria aguela provida de dispositivo de controle de temperatura e de tempo, de
modo que o produto termizado satisfaga as exigéncias do presente Regulamento.

§29- 0 leite termizado deve:

| —Ser refrigerado imediatamente apds o aguecimento; e

Il — Manter as reagdes enzimaticas do leite cru.

§32-E proibida a destinacdo de leite termizado para a producéo de leite para consumo humano direto.

Art. 247 — Entende-se por pasteurizagdo o tratamento térmico aplicado ao leite com o objetivo de evitar perigos a
salde publica decorrentes de microrganismos patogénicos eventualmente presentes, promovendo minimas madifica-
cdes quimicas, fisicas, sensoriais e nutricionais.

§19- Permitem-se os seguintes processos de pasteurizacdo do leite:

| - Pasteurizacdo lenta, que consiste no aquecimento indireto do leite de 63 a 65°C (sessenta e trés a sessenta e cinco
graus Celsius) por 30 (trinta) minutos, dispondo de mecanismo que garanta a homogeniza¢do da temperatura do leite,
em aparelhagem propria; e

Il — Pasteurizagdo rapida, que consiste no aguecimento do leite em camada laminar de 72 a 75°C (setenta e dois a
setenta e cinco graus Celsius) por 15 a 20 (quinze a vinte) segundos, em aparelhagem prdpria.

§22— Podem ser aceitos pelo Servigo de Inspecdo, outros bindmios de tempo e temperatura, desde que comprovada
a equivaléncia ao processo.

§3°— F obrigatdria a utilizacdo de aparelhagem convenientemente instalada e em perfeito funcionamento, provida
de dispositivos de controle de temperatura, termémetros e outros que venham a ser considerados necessarios para
o controle técnico e sanitario da operagdo.

| —Para o sistema de pasteurizagdo rdpida, essa aparelhagem deve ainda incluir valvula para o desvio de fluxo do leite
com acionamento automatico e alarme sonoro.

§42 O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto deve ser refrigerado imediatamente entre 2°C e 4°C
(dois e quatro graus Celsius)

§52 — Para o leite de consumo humano, permitem-se os seguintes tipos de pasteuriza¢do e envase:

| — Pasteurizagdo rapida e envase automatico em circuito fechado no menor prazo possivel e distribuido ao consumo
ou armazenado em cidmara frigorifica em temperatura ndo superior a 4°C (quatro graus Celsius), desde que os equi-
pamentos utilizados sejam experimentalmente testados, conforme o presente Regulamento;

Il - Pasteurizacdo lenta e envase automatico, semi-automatico, ou similar, pés pasteurizagao, distribuido ao consumo
ou armazenado em camara frigorifica em temperatura ndo superior a 4°C (quatro graus Celsius);

Il - Pasteurizacdo lenta do leite pré-envasado, distribuido ao consumo ou armazenado em camara frigorifica em tem-
peratura ndo superior a 4°C (quatro graus Celsius).

§62— E permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado em tanques isotérmicos providos de terméme-
tros e agitadores automadticos a temperatura de 2°C a 4°C (dois a quatro graus Celsius).

§72- O leite pasteurizado deve apresentar prova de fosfatase alcalina negativa e prova de peroxidase positiva.
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§82 — £ proibida a repasteurizacdo do leite para consumo humano direto Art. 248 — Entende-se por processo de ultra-
alta temperatura (UAT ou UHT) o tratamento térmico aplicado ao leite a uma temperatura de 130 a 150°C (cento e
trinta a cento e cinquenta graus Celsius), durante 2 a 4 (dois a quatro) segundos, mediante processo de fluxo continuo,
imediatamente resfriado a temperatura inferior a 32°C (trinta e dois graus Celsius) e envasado sob condigGes assépti-
cas em embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas.

§19- Podem ser aceitos pelo Servico de Inspecdao Municipal, outros binémios de tempo e temperatura, desde que
comprovada a equivaléncia ao processo.

§22 — E permitido o armazenamento do leite UHT em tanques assépticos e herméticos previamente ao envase.

Art. 249 — Entende-se por processo de esterilizagdo o tratamento térmico aplicado ao leite a uma temperatura de 110
a 130°C (cento e dez a cento e trinta graus Celsius) durante 20 a 40 (vinte a quarenta) minutos, em equipamentos pro-
prios.

Pardgrafo Unico — Podem ser aceitos pelo Servico de Inspec¢do, outros bindmios de tempo e temperatura, desde que
comprovada a equivaléncia ao processo.

Art. 250 — S&o fixados os seguintes limites superiores de temperatura aplicados ao [eite:

| - Conservacdo e expedicdo no Posto de Refrigeracdo: 4°C (quatro graus Celsius);

Il = Conservacdo na Usina de Beneficiamento ou Fabrica de Laticinios antes da pasteurizagdo: 4°C (quatro graus Cel-
sius);

Il - Refrigeracdo apds a pasteurizacdo: 4°C (quatro graus Celsius);

IV — Estocagem em camara frigorifica do leite pasteurizado: 40

C (quatro graus Celsius);

V —Entrega ao consumo do leite pasteurizado: 7°C (sete graus Celsius); e

VI - Estocagem e entrega ao consumo do leite UAT (UHT) e esterilizado: temperatura ambiente,

Art. 251 -0 leite termicamente processado para consumo humano direto pode ser exposto a venda quando envasado
automaticamente, semiautomatico ou outro sistema similar, por meio de circuito fechado ou ndo, processado pela
pasteurizacdo lenta, pré ou pds envase, em embalagem invioldvel e especifica para as condicbes previstas de armaze-
namento.

§192- Os equipamentos de envase devem conter dispositivos que garantam a manutengdo dos padr@es de qualidade
e identidade para o leite, embalagens conforme estabelece este regulamento.

§22 0 envase do leite para consumo humano direto pode ser realizado em qualquer estabelecimento de leite e deri-
vados desde tenha estrutura adequada para essa operac¢do e ndo interfira nas demais operagdes do estabelecimento,
conforme previsto no presente Regulamento.

Art. 252 — O leite pasteurizado deve ser transportado preferencialmente em veiculos isotérmicos com unidade frigori-
fica instalada.

Pardgrafo Gnico — para um raio de até 100 km em torno do local de processamento permite-se o transporte em vei-
culos ndo-isotérmicos e sem unidade frigorifica instalada, desde que garantam a manutengédo de temperatura no local
de entrega ndo superior a 7°C (sete graus Celsius).

Art. 253 —E proibida a comercializagdo e distribuicdo de leite cru para consumo humano direto em todo territério
municipal, nos termos da legislacéo.

Art. 254 — O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como integral, deve apresentar os mesmos requisitos do
leite normal, com excegdo do teor de sélidos ndo gordurosos e de sdlidos totais, que devem atender as normas com-
plementares.

Art. 255 — O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como padronizado, semidesnatado ou desnatado, deve
satisfazer as exigéncias do leite integral, com excec¢do dos teores de gordura, de sélidos ndo gordurosos e de sélid
totais, gue devem atender as normas complementares.
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Art. 256 — Os padrdes microbiolégicos dos diversos tipos de leite devem atender as normas complementares.

Art, 257 — Quando as condicBes de produgdo, conservagao e transporte, composi¢ao, contagem de células somaticas
ou contagem bacteriana total nio satisfacam ao padrdo a que se destina, o leite pode ser utilizado na obtencdo de
outro produto, desde que se enquadre no respectivo padréo.

Paragrafo tinico — Deve ser atendido o disposto no presente Regulamento e nas normas de destinacdo estabelecidas
pelo Servigo de Inspecao.

Art. 258 — Permite-se a mistura de leites de qualidades diferentes, desde que prevalega o de padrdo inferior para fins
de classificagdo e rotulagem.

4) Inspecdo industrial e sanitdria de produtos das abelhas e derivados

Art. 259 — A inspecdo de produtos das abelhas e seus derivados, além das exigéncias ja previstas no presente Regula-
mento, abrange a verificacdo:

| - Da extracdo, do acondicionamento, da conservagdo, da origem e do transporte dos produtos das abelhas;

Il - Do processamento, da armazenagem e da expedicdo; e

~ Il - Dos programas de autocontrole implantados.

Art. 260 — As andlises de produtos das abelhas, para sua recepgdo e selegdo no estabelecimento processador, devem
abranger as caracteristicas sensoriais e as andlises determinadas em normas complementares e legislacdo especifica,
além da pesquisa de indicadores de fraudes que se faca necessaria.

Art. 261 — O mel e o mel de abelhas sem ferrdo, quando submetidos ao processo de descristalizacdo, pasteurizacao
ou desumidificacdo, devem respeitar o bindmio tempo e temperatura e demais dispositivos constantes em normas
complementares.

Art. 262 — S3o considerados alterados e impréprios para consumo humano, na forma como se apresentam, os produ-
tos das abelhas que evidenciem:
| — Caracteristicas sensoriais anormais;
Il - A presenca de residuos estranhos decorrentes de falhas nos procedimentos higiénico-sanitdrios e tecnoldgicos; ou
Il - A presenca de residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes acima dos limites maximos estabelecidos
em legisla¢do especifica.
§1°— Em se tratando de mel e mel das abelhas sem ferrdo, sdo também considerados alterados os que evidenciem
- fermentacdo avancada, hidroximetilfurfural acima do estabelecido em legislacdo especifica e flora microbiana capaz
. de altera-los.
§29— Em se tratando de pélen apicola, pélen das abelhas sem ferrdo, propolis e prépolis das abelhas sem ferrdo sdo
também considerados alterados os que evidenciem flora microbiana capaz de altera-los.
) §32 — Em se tratando de geléia real, é também considerada alterada a que evidencie conservagao inadequada, indicios
- de colheita realizada apds 72 (setenta e duas) horas, flora microbiana capaz de altera-la e a presenca de microrganis-
mos patogénicos.

Art. 263 — S3o considerados alterados e impréprios para consumo humano, na forma como se apresentam, os deriva-
dos de produtos das abelhas, que evidenciem:
< | — Caracteristicas sensoriais anormais;
Il — Matéria-prima em desacordo com as exigéncias definidas para cada produto das abelhas usado na sua composicdo;
Il — a presenca de residuos estranhos decorrentes de falhas nos procedimentos higiénico-sanitarios e tecnolégicos;
ou
IV — Microrganismos patogénicos.
Paragrafo inico — Em se tratando de composto de produtos das abelhas com adicdo de ingredientes, sdo também
considerados alterados os que evidenciem o uso de ingredientes permitidos que ndo atendam as exigéncias do 0rgd
competente.
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Art. 264 — S30 considerados fraudados (adulterados ou falsificados) os produtos das abelhas que:

| — Apresentem substancias que alterem a sua composicdo original;

Il — Apresentem aditivos;

Il — apresentem caracteristicas de obtencdo a partir de alimentacdo artificial das abelhas;

IV — Houver a subtracdo de qualquer dos seus componentes, em desacordo com o presente Regulamento ou normas
complementares;

V — Forem de um tipo e se apresentem rotulados como de outro;

VI - Apresentem adulteragdo na data de fabricagdo, data ou prazo de validade do produto; ou

VIl — Tenham sido elaborados a partir de matéria-prima imprdépria para processamento.

Paragrafo tinico — Em se tratando de mel e mel de abelhas sem ferréo sdo também considerados fraudados os que
evidenciem a adi¢do de aglicares.

Art. 265 — S30 considerados fraudados (adulterados ou falsificados) os derivados de produtos das abelhas que:

| — Forem de um tipo e se apresentem rotulados como de outro;

Il - Apresentem adulteracdo na data de fabricagdo, data ou prazo de validade do produto; ou

Il — Tenham sido elaborados a partir de matéria-prima imprépria para processamento.

§12 — Em se tratando de composto de produtos das abelhas sem adi¢do de ingredientes, sdo também considerados
fraudados os que evidenciem a presenca de aditivos ou quaisquer outros ingredientes ndo permitidos.

§22 — Em se tratando de compostos de produtos das abelhas com adigdo de ingredientes, sdo também considerados
fraudados os que evidenciem o uso de ingredientes ndo permitidos ou de ingredientes permitidos em quantidade
acima do limite estabelecido em legislagdo especifica.

Art. 266 — Os produtos das abelhas e derivados alterados, fraudados ou imprdprios para o consumo humano, na forma
como se apresentam, podem ter aproveitamento condicional quando previstos em normas complementares.

Art. 267 — Os estabelecimentos de produtos das abelhas que recebem matérias-primas de produtores rurais devem
manter atualizado o cadastro desses produtores em sistema de informagdo adotado pelo Servico de Inspecdo e con-
forme normas complementares.

Art. 268 — Os produtos das abelhas sem ferrdo devem ser procedentes de criadouros, na forma de meliponarios, au-
torizados pelo érgdo ambiental competente.

TiITULO IX
ESTABELECIMENTO PARA ABATE E INDUSTRIALIZACAO DE PEQUENOS ANIMAIS

Art. 269 — Para fins deste regulamento:

| — No estabelecimento de abate e industrializacdo de pequenos animais podem ser abatidas e industrializadas as
diversas espécies de aves, coelhos, rds, répteis e outros pequenos animais.

§1° O abate de diferentes espécies, inclusive de médios animais, em um mesmo estabelecimento pode ser realizado
desde que haja instalacdes e equipamentos especificos para a finalidade.

§22 O abate pode ser realizado desde que seja evidenciada a completa segregacdo entre as diferentes espécies e seus
respectivos produtos durante todas as etapas do processo, respeitadas as particularidades de cada espécie, inclusive
quanto a higienizagdo das instalagdes e equipamentos.

Il - Estdo incluidas nas aves as espécies como: peru, frango, pombo, pato, marreco, ganso, perdiz, chucar, codorna,
faisdo e outras aves.

Il - Entende-se como carne de aves a parte muscular comestivel das aves abatidas, declaradas aptas a alimentacao
humana por inspecdo veterindria oficial antes e depois do abate.

IV — Entende-se como carcaca o corpo inteiro de uma ave apds insensibilizacdo ou ndo, sangria, depenagem e evisce-
racdo, onde o papo, traquéia, esofago, intestinos, cloaca, bago, érgdos reprodutores, pulmdes tenham sido removidos,
sendo facultativa a retirada dos rins, pés, pescogo e cabega.

V —Entende-se por corte a parte ou fragdo da carcaga com limites previamente especificados pelo Servigo de Inspg€ao,
com 0sso ou sem 0sso, com pele ou sem pele, temperados ou nao, sem mutilagdes e/ou dilaceragdes.
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V| — Entende-se por recorte a parte ou fragdo de um corte.

VIl — Entende-se como mitidos as visceras comestiveis o figado sem a vesicula biliar, o coragdo sem o saco pericérdio
e a moela sem o revestimento interno e seu contetdo totalmente removido.

Vil — Entende-se por pré-resfriamento o processo de rebaixamento da temperatura das carcagas de aves, imediata-
mente apds as etapas de evisceracdo e lavagem, realizado por sistema de imersdo em dgua gelada ou passagem por
tunel de resfriamento, obedecidos os respectivos critérios técnicos especificos.

IX — Entende-se por resfriamento o processo de refrigeragdo e manutencdo da temperatura entre 0°C (zero grau cen-
tigrado) a 4°C (quatro graus centigrados positivos) dos produtos de aves (carcagas, cortes ou recortes, middos e/ou
derivados), com tolerdncia de 1°C (um grau) medidos na intimidade dos mesmos.

X — Entende-se por congelamento o processo de congelamento e manutengdo a uma temperatura ndo maior que
-12°C, dos produtos de aves (carcacas, cortes ou recortes, mitidos ou derivados) tolerando-se uma variagdo de até 2°C
(dois graus centigrados), medidos na intimidade dos mesmos.

X! — Entende-se por temperado o processo de agregar ao produto da ave condimentos e/ou especiarias devidamente
autorizados pelo Servico de Inspecdo, sendo posteriormente submetido apenas a refrigeracdo (resfriamento ou con-
gelamento).

Art. 270 — N3o sera autorizado o funcionamento ou construcio de estabelecimento de abate e industrializagdo de
pequenos animais quando localizado nas proximidades de outros estabelecimentos que, por sua natureza, possam
prejudicar a qualidade dos produtos destinados a alimentagdo humana, que sdo processados nesses estabelecimentos
de abate.

Art. 271 - Os equipamentos fixos, tais como, escaldadores, depenadeiras, calhas de evisceracdo, pré-resfriadores,
tanques e outros, deverdo ser instalados de modo a permitir a facil higienizagdo dos mesmos e das éreas circundantes,
guardando-se um afastamento minimo de 60 cm (sessenta centimetros) das paredes e 20 cm (vinte centimetros) do
piso, com excecdo da trilhagem aérea que devera guardar a distancia minima de 30 cm (trinta centimetros) das colunas
ou paredes.

Art. 272 — O estabelecimento de abate e industrializacdo de pequenos animais deve dispor de instalagBes composta
de secdo de recepcdo; secdo de sangria; secio de escaldagem e depenagem; segdo de evisceracdo; secdo de depésito;
secdo de expedicdo; se¢do de sub-produtos.

Paragrafo tinico — Quando se tratar de estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte a sangria podera ser
realizada na secio de escaldagem e depenagem, o depdsito de produtos podera ser na secdo de expedicdo, e a se¢do
de sub-produtos poderd ser dispensada desde que os sub-produtos sejam retirados do estabelecimento imediata-
mente.

Art. 273 — A recepgao das aves serd em plataforma coberta, devidamente protegida dos ventos predominantes e da
incidéncia direta dos raios solares.

Paragrafo tinico — A critério do servico de inspecio, essa se¢do podera ser parcial ou totalmente fechada, atendendo
as condigBes climaticas regionais, desde que ndo haja prejuizo para a ventilagdo e iluminagdo.

Art. 274 — Os contentores e/ou estrados, apds vazios, deverdo ser encaminhados para a higienizagdo e desinfeccdo e
depositados em local adequado ou devolvidos para o veiculo de transporte das aves.

Art. 275 — A sangria pode ser realizada em “tlnel de sangria”, com as aves contidas pelos pés, apoiados em trilhagem
aérea, ou sangria em funil.

Art. 276 — O sangue dever3 ser recolhido em calha prépria, de material inoxidavel ou alvenaria, totalmente imperme-
abilizada com cimento liso, denominada “calha de sangria”.

Art. 277 — O sangue coletado devera ser destinado para industrializagdo como ndo comestivel, ou outro desting
veniente a critério da Inspecdo, podendo, quando ndo existir graxaria, ser cozido. A

A.i
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Art. 278 — A secdo de sangria devera dispor obrigatoriamente de lavatérios acionados a pedal ou outros mecanismos
que impega o uso direto das mdos.

Art. 279 — A escaldagem e depenagem poderdo ser realizadas em instalagdes comuns as duas atividades, separadas
através de paredes das demais dreas operacionais, podendo ser na mesma area da sangria, desde que esta operagdo
ndo interfira nas outras atividades.

Art. 280 — O ambiente da escaldagem e depenagem devera possuir ventilagdo suficiente para exaustdo do vapor
d’dgua proveniente de escaldagem e da impureza em suspensdo, recomendando-se o emprego de “lantennins”, coifas
ou exaustores, quando a ventilacdo natural for insuficiente, podendo ser dispensado de forro nesta dependéncia.

Art. 281 — A escaldagem devera, obrigatoriamente, ser executada logo apés o término da sangria, sob condi¢des defi-
nidas de temperatura e tempo, ajustados as caracteristicas das aves em processamento, ndo se permitindo a introdu-
¢do de aves ainda vivas no sistema.

Art. 282 —Serdo condenadas, total ou parcialmente, as aves quando se verificarem falhas na escaldagem que demons-
trem alteracBes nas carcacas ou parte de carcacas pelo uso de altas temperaturas ou tempo prolongado na execucdo
desta operagao.

Art. 283 —Quando a escaldagem for executada em tangque, o mesmo deverd ser construido de material inoxidavel, a
dgua de escaldagem deverd ser renovada a cada hora (1,5 litros por ave) e em seu volume total a cada turno de
trabalho ou a juizo da Inspecdo.

Art. 284 — A depenagem deverad ser processada logo apds a escaldagem, sendo proibido o seu retardamento.

Art. 285 — N3o sera permitido o acimulo de penas no piso devendo, para tanto, haver o recolhimento continuo das
mesmas para o exterior da dependéncia.

Art. 286 — Os trabalhos de evisceracio deverdo ser executados em instalagdo propria, isolada da drea de escaldagem
e depenagem, compreendendo desde a operagdo de corte de pele do pescogo, até a “toalete final” das carcagas.
Paréagrafo tnico — Nessa se¢do poderdo também ser efetuadas as fases de pré-resfriamento, gotejamento, processa-
mento, embalagem priméria, classificacio e armazenagem, desde que a area permita a perfeita acomodagédo dos
equipamentos e ndo haja prejuizo higiénico para cada operacdo.

Art. 287 — Antes da evisceracdo, as carcacas deverdo ser lavadas em chuveiros de aspersdo ou pistola, dotados de
dgua sob adequada pressdo, com jatos orientados no sentido de que toda a carcaca seja levada, inclusive os pés, sendo
que os chuveiros poderéo ser localizados no inicio da calha de evisceragdo e no final, antes do pré-resfriamento.

Art. 288 — A evisceragdd, ndo automatizada, serd obrigatoriamente realizada com as aves suspensas pelos pés e pesco-
cos em ganchos de material inoxidavel, presos em trilhagem aérea ou em mesas de evisceragdo.

Art. 289 — As operacdes de evisceracdo deverdo, ainda, observar os cuidados necessarios para evitar o rompimento
de visceras e o contato das carcagas com superficies contaminadas.

Art. 290 — A trilhagem aérea, quando houver, sera disposta sobre a calha a uma altura tal que ndo permita que as aves
ai dependuradas possam tocar na calha ou em suas aguas residuais. Art. 291 — As etapas de evisceracao compreen-
dem:

a — Cortes da pele do pescogo e traquéia;

b — Extracdo de cloaca;

¢ — Abertura do abdémen;

d — Eventracdo (exposi¢do das visceras); /!/:'.
e —Inspecado sanitaria;
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f - Retirada das visceras;

g — Extracdo dos pulmdes;

h — “toalete” (retirada do papo, esdfago, traquéia, etc.);
i — Lavagem final (externa e internamente);

Art. 292 — N&o serd permitida a retirada de érgdos e/ou partes de carcagas antes que seja realizada a inspec¢do “post-
mortem”.

Art. 293 — A calha de eviscera¢do, quando houver, deverd apresentar declive acentuado para o ralo coletor e dispor
de 4gua corrente a fim de permitir remoc3o continua dos residuos para o exterior da dependéncia e dispor de pontos
d’agua (torneiras) localizadas em suas bordas.

Art. 294 — As visceras ndo comestiveis serdo lancadas diretamente na calha de evisceracdo e conduzidas aos depdsitos
coletores ou diretamente para a secio de subprodutos ndo comestiveis (graxaria).
Pardgrafo (inico — No caso de mesa de evisceracdo serdo depositadas em bombonas préprias.

Art. 295 — As visceras comestiveis serdo depositadas em recipientes de aco inoxidavel, material plastico ou similar,
apds previamente preparadas e lavadas, sendo que a moela deve ser aberta e retirado o seu conteddo imediatamente
e ap6s serdo acondicionadas em recipientes adequados e resfriadas, podendo ser utilizado gelo.

Art. 296 — Todas as partes comestiveis (coracio, figado, moela, pés e cabeca), quando retirados na evisceracao para
fins comestiveis, deverdo ser imediatamente pré-resfriados em resfriadores continuos por imersdo obedecendo ao
principio da renovacio de dgua contracorrente e a temperatura méxima de 42C, ou em pré-resfriadores fixos com
4gua gelada ou dgua com gelo, desde que atendida a determinagdo de renovagdo da agua.

Art. 297 — A gordura cavitaria e de cobertura da moela, podera ser utilizada para fins comestiveis quando retirada
durante o processo de evisceracdo, antes da retirada e abertura da moela e ainda sob 0 mesmo tratamento dos mit-
dos comestiveis.

Art. 298 — Os pulmdes serdo obrigatoriamente retirados e depositados junto com as visceras ndo-comestiveis.

Art. 299 — Apds a evisceracdo as carcagas devem receber uma lavagem final por aspersdo, de modo que as superficies
internas e externas sejam limpas eficazmente.

Art. 300 — N3o sera permitida a entrada de carcacas no sistema de pré-resfriamento por imersdo, quando contenham
no seu interior dgua residual de lavagem por aspers&o e/ou qualquer tipo de contaminagéo visivel nas suas superficies
externas e internas.

Art. 301 — O recolhimento de ovdrios de aves (reprodutoras ou poedeiras comerciais) serd permitido desde que:
a) A coleta seja realizada soménte apds a liberagdo das aves por parte da Inspegéo, desde que sejam observados todos

os principios basicos de higiene recomendados.
b) O produto seja resfriado imediatamente apés a coleta, a uma temperatura de 42C ou inferior e seja armazenado e

transportado sob refrigeracdo (02C) e destinado exclusivamente para pasteurizagdo.

Art. 302 — O pré-resfriamento é opcional e poderd ser efetuado através de:

a) aspersdo de dgua gelada;

b) imersdo em &gua por resfriadores continuos, tipo rosca sem fim;

c) resfriamento por ar (cdmaras frigorificas);

d) imersdo em tanque com &gua gelada: " U
e) outros processos aprovados pelo Servigo de Inspegdo. \QV}‘YA

Art. 303 — A renovacdo de dgua durante os trabalhos, nos resfriadores continuos tipo roscé sem fim ou fixos devera

ser constante, na proporgao minima de 1,5 | (um e meio litros) por ave. /ﬂf
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Art. 304 - No sistema de pré-resfriamento por aspersdo a 2gua utilizada deve apresentar os padrdes de potabilidade
da Portaria 36/90 do Ministério da Satdde.

Art. 305 — A temperatura da dgua do sistema de pré-resfriamento por aspersado ndo deve ser superior a 4°C.

Art. 306 — A dgua de renovacdo do sistema de pré-resfriamento por imersdo podera ser hiperclorada, permitindo-se
no maximo 5 ppm de cloro livre; no entanto sera obrigatoriamente clorada, devendo apresentar cloro residual livre
entre 0,5 a 1,00 ppm.

Art. 307 — A temperatura da agua residente, medida nos pontos de entrada e salda das carcagas do sistema pré-
resfriamento por imersdo, ndo deve ser superior a 16°C e 4°C, respectivamente no primeiro e dltimo estagio, obser-
vando-se o tempo maximo de permanéncia das carcagas no primeiro de trinta minutos.

Art. 308 — Cada tanque do sistema pré-resfriadores continuos por imersdo deve ser completamente esvaziado, limpo
e desinfetado no final de cada periodo de trabalho (quatro horas) ou, quando se fizer necessario, a juizo da Inspegao.

Art. 309 — A temperatura das carcacas no final do processo de pré-resfriamento deverd ser igual ou inferior a 7°C,
tolerando-se a temperatura de 10°C para as carcacgas destinadas ao congelamento imediato.

Art. 310 — Os mitidos devem ser pré-resfriados em resfriadores, por imersdo, obedecendo a temperatura maxima de
4°C e renovacdo de agua, na propor¢do minima de 1,5 (um e meio) litros por quilo.

Art. 311 - Quando empregada a inje¢do de ar nos tanques de pré-resfriamento por imersao para efeito de movimen-
tacdo de agua (borbulhamento), deverd o mesmo ser previamente filtrado.

Art. 312 — O gotejamento & destinado ao escorrimento da 4gua da carcaca decorrente da operagdo de pré-resfria-
mento.
Art. 313 — Ao final da fase de gotejamento a absorgdo da dgua nas carcagas ndo deverd ultrapassar a 8% de seu peso.

Art. 314 — O gotejamento devera ser realizado imediatamente ao pré-resfriamento, com as carcagas suspensas pelas
asas ou pescogo, em equipamento de material inoxidavel, dispondo de calha coletora de agua de gotejamento.
Paragrafo Unico — Processos tecnoldgicos diferenciados que permitam o escorrimento da dgua excedente nas carcagas
de aves decorrentes da operacdo de pré-resfriamento por imersdo poderdo ser autorizados, desde que aprovados
pelo Servico de Inspecdo.

Art. 315 —As mesas para embalagem de carcacas serdo de material liso, lavavel, impermeavel e resistente, com bordas
elevadas e dotadas de sistema de drenagem.

Art. 316 — Os mitidos e/ou partes de tarcacas, sejam ou n3o comercializados no interior das mesmas, receberdo em-
balagem prépria, sendo obrigatoriamente a cabeca embalada individualmente.

Art, 317 — Uma vez embaladas primariamente o acondicionamento de carcacas em embalagens secunddrias sera feito
em continentes novos e de primeiro uso, sendo que tal operacdo pode ser feita na secdo de embalagem primaria.
Pardgrafo Gnico — Podera ser permitida, para fins de acondicionamento e/ou transporte, a reutilizagdo de caixas ou
recipientes construidos de material que possibilite adequada higienizacdo.

Art. 318 — Os estabelecimentos que realizarem cortes e/ou desossa de aves podem fazer essa etapa na mesma se¢do
de evisceracdo e embalagem primdria, desde que com temperatura ambiente ndo superior a 15°C e de maneira tal
que ndo interfiram com o fluxo operacional de evisceragdo, embalagem e classificacdo.

Pardgrafo unico — A temperatura das carnes manipuladas nesta se¢do ndo podera exceder 7°C. 'a‘\

Art. 319 — Os estabelecimentos que realizam a produgdo de carne temperada podem ;}alizar esta operacdo jurto a
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Secdo de evisceragdo e embalagem, desde que ndo interfira no fluxo operacional da Se¢do, como também n&o com-
prometa sob o aspecto higiénico-sanitario.

Art. 320 - O estabelecimento de abate e industrializacdo de pequenos animais devera dispor de um sistema de resfri-
amento para resfriar e manter resfriado todos os animais abatidos até sua comercializagdo.
Pardgrafo Unico — O sistema adotado devera ser proporcional a capacidade de abate e produgdo.

Art. 321 — As carcacas depositadas no sistema de resfriamento deverdo apresentar temperatura de no maximo 5°C
(cinco graus centigrados).

Art. 322 — As carcacas congeladas ndo deverdo apresentar, na intimidade muscular, temperatura superior a -12°C
(doze graus centigrados negativos), com tolerdncia méxima de 2°C (dois graus centigrados) Art. 323 — A secdo de
expedicdo tera as seguintes caracteristicas:

| - Area dimensionada unicamente para pesagem quando for o caso e acesso ao transporte;

Il —-Totalmente isolada do meio ambiente através de paredes, dispondo somente de aberturas (portas ou éculos) nos
pontos de acostamento dos veiculos transportadores, bem como entrada (porta) de acesso a se¢do para o pessoal
que ai trabalha.

Art. 324 — Os subprodutos ndo comestiveis serdo armazenados em sala prépria para que sejam retirados periodica-
mente.

Art. 325 -0 gelo utilizado na industria, especialmente no pré-resfriamento de carcagas e mitidos, devera ser produzido
com agua potdvel preferentemente no préprio estabelecimento.

Pardgrafo Unico — O equipamento para fabricagdo do gelo devera ser instalado em secdo a parte, localizado o mais
préximo possivel do local de utilizagdo.

Art. 326 — A “casa de caldeira”, quando necessaria, serd construida afastada 3 metros de qualquer construgdo, além
de atender as demais exigéncias da legislacdo especifica.

Art. 327 —Quando necessarias, as instalacbes destinadas a lavagem e desinfec¢do de veiculos transportadores de
animais vivos e engradados, serdo localizadas no proprio estabelecimento, em drea que ndo traga prejuizo de ordem
higiénico sanitaria.

Art. 328 — O consumo médio de dgua em matadouros avicolas poderd ser calculado tomando-se por base o de 30
(trinta) litros por ave abatida, incluindo-se af 0 consumo de todas as secBes do matadouro, permitindo-se volume mé-
dio de consumo inferior, desde que preservados os requisitos tecnoldgicos e higiénico-sanitdrios previstos no presente
Regulamento, mediante aprovagdo prévia da Inspegdo.

Paragrafo tnico — Devera ser instalado mecanismo de dosagem de cloro da dgua de abastecimento industrial caso
agua ndo tenha potabilidade comprovada.

TITULO X.
ESTABELECIMENTOS PARA ABATE E INDUSTRIALIZACAO PARA MEDIOS E GRANDES ANIMAIS

Art. 329 — Estabelecimento de abate e industrializacdo para médios e grandes animais é o estabelecimento dotado
de instalacBes com dimensdes e equipamentos adequados para o abate, manipulagdo, elaboragdo, industrializacdo,
preparo, conservacao, armazenagem e expedicdo das carnes de bovinos, bubalinos, suinos, ovinos, caprinos e outros
grandes e médios animais, e seus derivados sob variadas formas, devendo possuir instalacges de frio compativel com
a capacidade de abate.

§12 O abate de diferentes espécies, incluidos grandes, médios e pequenos animais, em um mesmo estabelecimento
pode ser realizado desde que haja instalacBes e equipamentos especificos para a finalidade, com completa segregacao
entre as diferentes espécies e seus respectivos produtos durante todas as etapas do processo, respeitadas as particu-

laridades de cada espécie, mcluswe quanto a higieniza¢do das instalagBes e equipamentos. W
[
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§22 -0 tipo de abate referido acima poderd ser realizado em sistema de trilhagem aérea manual ou no modelo esta-
ciondrio, no qual o abate do animal seguinte s6 pode ocorrer apds o término das operac¢es do animal anterior.

Art. 330 — Devera ser indicado no momento de protocolar o projeto, as estratégias de destinagdo das carcagas ou
parte destas condenadas pela inspeg¢do sanitdria.

Art. 331 O estabelecimento de abate e industrializacdo de médios e grandes animais deve dispor de instalagdes com-
posta de curral de espera dos animais; box de insensibilizagdo; secdo de matanga; secdo de bucharia e triparia; se¢do
de processamento; secdo de resfriamento e/ou congelamento; se¢do de expedi¢do; se¢do de sub-produtos.

§ 12— Quando se tratar de estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte a bucharia e triparia podera ser na
secdo de matanga, o resfriamento e/ou congelamento de produtos podera ser na secdo de expedi¢do, e a se¢do de
sub-produtos podera ser dispensada desde que os sub-produtos sejam retirados do estabelecimento imediatamente.

§22- Quando o estabelecimento efetuar a industrializagdo das carnes devera ter estrutura adequada, de acordo com
as exigéncias definidas neste Regulamento.

Art. 332 — Os animais deverao ficar em currais livres de barro por um periodo determinado pelo inspetor sanitdrio
antes de serem insensibilizados.

Art. 333 —Em caso de abate misto no mesmo dia, os bovinos ndo podergo ficar no mesmo curral dos sufnos ou ovincs
ou caprinos, sendo que os ovinos e caprinos sdo os Unicos que podem ser alojados no mesmo curral.

Art. 334 — Os animais, com excecdo dos ovinos, antes da insensibilizacdo deverdo ser lavados sobre piso impermeével
com 4gua potével sob pressdo de forma que os jatos atinjam todas as partes do animal com uma pressdo adequada e
com canalizagdo das aguas residuais.

Art. 335 — Os boxes de insensibilizacdo serdo de construgdo em concreto armado de superficie lisa e com as partes
mdveis metalicas.

Art. 336 — Em todos os locais onde sdo realizadas as operag@es deverdo dispor de lavatdrios de mdos com torneiras
que ndo utilizem o fechamento manual, providos de sabdo liquido inodoro.

Art. 337 — A mesa de inspecdo de visceras vermelhas deverd ter rebordo de no minimo 0,05 m de altura, orificio para
drenagem das dguas servidas e esgoto canalizado.

Art. 338 — Devera haver fonte de dgua fria nas mesas de inspecdo que propiciem a lavagem das visceras e dgua a 85°C
em abundancia para a higienizagdo das mesas.

Art. 339 — A sala de matanca tera rea suficiente pata a sustentagdo dos equipamentos necessarios aos trabalhos de
sangria, esfola, evisceracio, inspecdo de carcagas e visceras, toalete, lavagem de carcagas, quais sejam: canaleta, pla-
taformas, pias, mesas, além da drea disponivel para circulagdo de pessoas e carros, quando necessarios.

Art. 340 — As operacdes de sangria, esfola e/ou depilagdo e evisceragdo, poderdo ser realizadas em ponto fixo.

Art. 341 — No caso de abate estaciondrio todas as operacdes serdo realizadas em ponto fixo até a liberagdo da carcaga
pela inspegdo para o resfriamento.

Art. 242 — Quando necessdria, a drea de vdmito deverd localizar-se ao lado do box de atordoamento e destina-se a
recepc¢io dos animais insensibilizados que dai serdo imediatamente algados e destinados a sangria.

Art. 343 — O trilho, quando necessdrio, na sala de abate, terd altura minima adequada no ponto de sangria e esfola,
de maneira a assegurar no minimo uma distancia de 0,75 m (setenta e cinco centimetros) da extremidade ordo
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animal (focinho) ao piso.
Paragrafo Unico — Na cdmara de resfriamento, o trilho ou os penduradores, terdo altura suficiente para ndo permitir
0 contato das meias carcacas com o piso.

Art. 344 — Quando necessarias, as plataformas serdo em nimero suficiente para realizar as operacdes de troca de
patas, esfola, serra, evisceracdo, inspecdo, toalete, carimbagem e lavagem das carcagas, construidas em metal, de
preferéncia ferro galvanizado ou ago inoxiddvel, antiderrapante e com corrimdo de seguranca.

Art. 345 — As cabecas deverdo ser dependuradas em gancheiras préprias, desarticuladas a mandibula e lingua, lavadas
e inspecionadas em mesa.

Art. 346 — A lavagem da cabeca é feita com o auxilio de uma mangueira em cuja extremidade ajusta-se um cano
bifurcado, que se introduz nas narinas e na cabega, sendo que tal dispositivo pode ser substituido por pistola prépria
apta a introdugdo nas narinas.

Art. 347 — As meias-carcacas deverdo ser lavadas com dgua sobre pressdo antes destas ingressarem no sistema de
resfriamento.

Art. 348 — A secdo de bucharia e triparia é o local onde serdo esvaziados estémagos e intestinos ja inspecionados,
tendo somente area suja, ndo sendo, portanto, aproveitados os produtos desta se¢do como comestiveis.

Paragrafo tinico — No caso de abate estacionario a se¢do de bucharia e triparia poderd ser na mesma sala de matanga,
apos a liberacdo da carcaca pela inspegdo para o resfriamento.

Art. 349 — Produtos como patas, couros (peles) e residuos poderdo também ser conduzidos a se¢do de bucharia e
triparia.

Art. 350 — O estabelecimento deve possuir sistemas de frio que se fizer necessario em nimero e area suficientes
segundo a capacidade do estabelecimento.

Art. 351 — Os sistemas de resfriamento deverdo fazer com que a temperatura das carcacas (medida na intimidade das
massas musculares) atinja a temperatura estipulada pela legislacdo vigente, devendo também manter uma distancia
minima entre as carcagas de modo que elas ndo figuem encostadas.

Art. 352 — Os materiais como caixas, bandejas, ganchos e carretilhas deverdo ser higienizados sempre ao final dos
trabalhos ou quando se julgar necessario.

Art. 353 — As operacbes de processamento dos subprodutos ndo-comestiveis e condenados deverdo seguir as regula-
mentacdes especificas e com controle dos Orgdos de Inspecdo Sanitaria.

Paragrafo (inico — Se o recolhimento dos residuos for didrio, estes poderdo ficar depositados na bucharia/triparia, drea
suja, caso contrario, devera haver uma secdo para armazenamento destes produtos até o devido recolhimento.

TITULO XI.
FABRICA PARA PRODUTOS CARNEOS

Art. 354 — Fabrica de produtos carneos é o estabelecimento que industrializa carne de variadas espécies de animais,
sendo dotado de instalacBes de frio industrial e aparelhagem adequada para o seu funcionamento.

Art. 355 — Operacdes é tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados para a obtengdo das carnes
e seus subprodutos.

Art. 356 — Produto cdrneo sdo as massas musculares maturadas e demais tecidos que as acompanham, incluigdo ou
ndo a base 6ssea correspondente, procedentes de animais abatidos sob |n5pegéo veterlnarla
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Art. 357 — O estabelecimento de fabricac3o de produtos carneos deve dispor de instalages composta de recepcdo de
matéria-prima; cdmara de resfriamento e/ou congelamento; se¢do de desossa e processamento; se¢do de envoltdrios;
secdo de condimentos e ingredientes; secdo de cozimento e banha; secdo de resfriamento; seclio de rotulagem e
embalagem secundaria; secdo de expedicdo; e secdo de subprodutos.

Pardgrafo (inico — Quando se tratar de estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte os condimentos e in-
gredientes poderdo ser preparados e armazenados na se¢do de processamento, a rotulagem e embalagem secundaria
podera ser feita na secdo de expedicdo e a secdo de subprodutos podera ser dispensada desde que os mesmos sejam
retirados do local imediatamente.

Art. 358 — Os trilhos, quando necessarios, serdo metalicos com altura minima de 2,50 m (dois metros e cinquenta
centimetros).

Art. 359 — A secdo de recepcdo de matérias-primas deve ser localizada contigua ao sistema de resfriamento e depdsito
de matéria-prima, ou a sala de desossa e processamento, de maneira que a matéria-prima ndo transite pelo interior
de nenhuma outra seg¢do até chegar a essas dependéncias.

Art. 360 — Toda matéria prima recebida devera ter sua procedéncia comprovada por documento do érgdo competente
aceito pelo Servico de Inspegdo.

Art. 361 — A indUstria que recebe e usa matéria-prima resfriada deve possuir cdmara de resfriamento ou outro meca-
nismo de frio para o seu armazenamento, quando for necessario.

Art. 362 — Deve existir no interior da cdmara de resfriamento, quando for o caso, prateleiras metdlicas e estrados
metalicos ou de plastico, ndo sendo permitido, sob hipdtese alguma, o uso de madeira de qualquer tipo ou de equi-
pamentos oxidados ou com descamacdo de pintura.

Art. 363 — As inddstrias que recebem matéria-prima congelada, quando necessario, possuirdo cdmara de estocagem

de congelados ou outro mecanismo de congelamento, com temperatura ndo superior a -12° (doze graus centigrados
negativos).

§192— As cAmaras de congelados, quando necessarias, serdo construidas inteiramente em alvenaria ou isopainéis meta-
licos.

§2°— Nas camaras de congelados ndo é permitido o uso de estrados de madeira.

§39 Em certos casos, a matéria-prima congelada podera ser armazenada no sistema de resfriamento para o processo
de descongelamento e posterior industrializacdo.

Art. 364 — Em estabelecimentos que trabalham com carnes congeladas em blocos (CMS), os mesmos deverdo possuir
um quebrador de bloco de carnes.

Art. 365 — O “pé-direito” da sala de desossa, sala de processamento e demais dependéncias tera altura minima de
2,60 m (dois metros e sessenta centimetros).

Art. 366 — A manipulagdo e processamento poderdo ser executadas na sala de desossa desde que ndo traga prejuizos
as outras operag@es e para a higiene e sanidade.

§ 12— O espaco para o processamento devera ser dimensionado de acordo com os equipamentos instalados em seu
interior e com volume de producéo/hora e produgdo/dia, além da diversificagdo de produtos ai processados.

§ 22— 0 espaco para processamento dispord de todos os equipamentos minimos necessarios para a elaboragdo dos
produtos fabricados pelo estabelecimento, como moedor de carne, cutter, misturadora, embutidora, mesas de aco
inoxidavel, tanques de aco inoxiddvel ou de plastico, carros de aco inoxidavel ou de plastico especial, bandejas ou
caixas de plastico ou inoxidavel.

§ 32- A desossa podera ser efetuada na mesma area desde que em momentos diferentes, sendo necessaria um
enizacdo entre as duas operagdes.
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Art. 367 — O resfriamento das massas devera ser realizado em sistemas de resfriamento com temperatura no seu
interior em torno de 4°C.

Parégrafo (nico — Quando houver espago suficiente no sistema de resfriamento de matérias-primas, as massas pode-
rio ai ser depositadas.

Art. 368 — A secdo de preparacdo de envoltérios naturais servird como local para a sua lavagem com dgua potavel,
selecdo e desinfecgdo com produtos aprovados pelo 6rgdo competente para tal finalidade, podendo servir também,
quando possuir drea suficiente, para depésito de envoltérios, em bambonas ou bordalesas, desde que rigorosamente
limpos interna e externamente e que possua acesso independente para este tipo de embalagem, sem transito pelo
interior das demais secdes.

Paragrafo tnico — A preparagdo dos envoltérios, lavagem, retirada do sal e desinfec¢do poderd ser feito na prépria
sala de processamento, sendo necesséria para tal uma mesa e pia independentes desde que ndo fique armazenado
nesta sala a matéria-prima e ndo sejam executados simultaneamente a desossa e ao processamento.

Art. 369 - A secdo de preparagdo de condimentos localizar-se-a contigua a sala de processamento e manipulagdo de
produtos, comunicando-se diretamente com esta através de porta.

§ 12 — A secdo de preparagdo de condimentos poderd ser substituida por espago especifico dentro da sala de proces-
samento.

§ 22 — Caso possuir drea suficiente a sedo de preparagdo de condimentos servira também como depdsito de condi-
mentos e ingredientes.

§ 32 — Para preparagao de condimentos devera ter equipamentos como balancas, mesas, prateleiras, estrados plasti-
cos, baldes pldsticos com tampa, bandejas ou caixas plasticas etc.

Art. 370 — Todos os recipientes com condimentos deverdo estar claramente identificados.

Art. 371 — Cuidados especiais deverdo ser dispensados aos nitritos e nitratos pelo perigo a salide que 0s mesmaos
representam.

Art. 372 — A secdo de cozimento e banha deverd ser independente da secdo de processamento e das demais secdes,
tendo portas com fechamento automatico.

Paragrafo Uinico — Para a fabricacdo de banha o estabelecimento deve possuir tanque para fusdo e tratamento dos
tecidos adiposos de suinos, destinada exclusivamente a fusdo dos tecidos adiposos, localizada de forma a racionalizar
o fluxo de matéria-prima proveniente das salas de matanca e desossa.

Art. 373 — A secdo de cozimento e banha podem ter como equipamentos tanques de ago inoxidavel, estufas a vapor,
mesas inox, exaustores.

Art. 374 — Para o cozimento de produtos carneos esse procedimento podera ser feito em estufas efou em tanques de
cozimento. Y

Art. 375 — A cristalizac3o e embalagem da banha poderdo ser realizadas no mesmo local da fabricacdo.

Art. 376 — Os fumeiros serdo construfdos inteiramente de alvenaria, ndo se permitindo pisos e portas de madeira,
sendo que as aberturas para acesso da lenha e para a limpeza deverdo estar localizadas na parte inferior e externa.

Art. 377 — A secdo de resfriamento dos produtos prontos deverd estar equipada com sistema de resfriamento, para
armazenar os produtos prontos que necessitarem de refrigeragdao aguardando o momento de sua expedicao.

§ 12— A secdo de resfriamento dos produtos prontos sera, de preferéncia, contigua a expedicdo e a secdo de proces-
samento sendo que a temperatura devera permanecer entre 2 a 5°C.

§ 29— Na seco de resfriamento dos produtos prontos, quando todos os produtos af depositados estiverem devida-
mente embalados, serdo toleradas prateleiras de madeira, desde que mantidas em perfeitas condlgoes de conserva-
¢ao, limpas e secas, nao sendo tolerada a sua pintura.
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Art. 378 — Os produtos prontos que nfo necessitam de refrigeragdo serdo encaminhados para o local de rotulagem e
expedicdo.

Art. 379 — O estabelecimento que desejar fabricar produtos curados como salames, copas, presunto cru defumado
etc, necessitard de cdmara de cura, onde os mesmos permanecerdo dependurados em estaleiros a uma temperatura
e umidade relativa do ar adequadas, pelo tempo necessario para sua completa cura, conforme a sua tecnologia de
fabricacdo descrito no registro dos produtos e rétulos aprovados no servico de inspegao.

Art. 380 — A sec3o de cura poderd possuir ou ndo equipamentos para climatizagdo, sendo que quando ndo houver tais
equipamentos, a temperatura ambiente e a umidade relativa do ar serdo controladas pela abertura e fechamento das
portas e janelas, as quais terdo, obrigatoriamente, telas de protecdo contra insetos.

Art. 381 —Sera tolerado estaleiro de madeira, desde que mantido em perfeitas condigBes de conservagdo, limpo, seco
e sem pintura.

Art. 382 — Os estabelecimentos que produzirem presuntos, apresuntados ou outros produtos curados que necessitam
de frio no seu processo de cura deverdo possuir sistema de resfriamento especifico ou utilizar a cdmara de resfria-
mento de massas, quando esta dispor de espago suficiente, desde que separada dos recipientes com massas.

Art. 383 — O estabelecimento que executar fatiamento de produtos possuird espago para esta finalidade onde os
produtos receberdo a sua embalagem priméria, com temperatura ambiente maxima de 15°C (quinze graus centigra-
dos).

Paragrafo tinico — O fatiamento poderad ser feito na secdo de processamento e manipulagdo quando apresentar con-
dicdes de temperatura e de higiene exigidas para a operagdo e quando houver drea suficiente para os equipamentos
e, neste caso, sera imprescindivel que ndo ocorra mais nenhuma operagdo neste momento e nesta secdo além do
fatiamento.

Art. 384 — O equipamento usado no fatiamento seré de ago inoxidavel e rigorosamente limpo, devendo as méquinas,
a cada turno de trabalho, serem desmontadas e totalmente higienizadas e desinfectadas com produtos aprovados.

Art. 385 — O uso de luvas de borracha, com os cuidados de higiene que este acessério requer, serd de carater obriga-
tério para os operarios que nesta secdo trabalham, sendo também recomendado o uso de mascaras.

Art. 386 — A secio de embalagem secundaria serd anexa a se¢do de processamento, separada desta através de parede
e serviré para o acondicionamento secundario dos produtos que jd receberam a sua embalagem primaria na secdo de
processamento, fatiamento etc.

Pardgrafo Gnico — A operagdo de rotulagem e embalagem secundéria poderdo também ser realizadas na se¢ao de

expedicdo quando esta possuir espagos que permita tal operagdo sem prejuizo das demais.
L

Art. 387 — A secdo de expedigdo possuird plataforma para o carregamento totalmente isolada do meio-ambiente.

Art. 388 — A lavagem dos equipamentos e outros poderd ser feita na sala de processamento desde que os produtos
utilizados para tal ndo fiquem ali depositados e esta operagdo ndo interfira nos trabalhos de processamento.

Art. 389 — Para bovinos toma-se como referéncia a proporg3o de 100 litros de dgua por cabeca abatida.
Art. 390 — Deverd ter espaco para depdsitos de uniformes e materiais de trabalho, materiais de embalagem adequada-

mente protegidas de poeiras, insetos, roedores etc.
TiTULO XII /ﬁnﬂ ﬁ@v)

ESTABELECIMENTOS PARA OVOS

Art. 391 —Estabelecimento para ovos é aquele destinado ao recebimento, ovoscopla, classificacdo, acondicionam 2
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identificacdo, armazenagem e expedicdo de ovos em natureza, oriundos de vérios fornecedores, facultando-se a ope-
racdo de classificacdo para os ovos que chegam ao Entreposto ja classificados, acondicionados e identificados, po-
dendo ou ndo fazer a industrializacao, desde que disponha de equipamentos adequados para essa Operagdo.

Art. 382 — O estabelecimento deverd ter sala para recepcdo e selegdo de ovos; sala para classificacdo, envase e arma-
zenamento do produto embalado; depdsito para material de envase e rotulagem; sala para embalagem secundaria,
estocagem e expedicdo; sendo que a lavagem de recipientes, bandeja ou similares poderd ser feita no mesmo local
de recepcdo desde que ndo esteja recebendo matéria-prima no mesmo momento.

Paragrafo tinico — Quando se tratar de estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte o depdsito de material
de envase e rotulagem podera ser na secio de rotulagem, embalagem secundaria e expedicao.

Art. 393 — As areas destinadas & recepgdo e expedicdo dos ovos deverdo apresentar cobertura.
Art. 394 — O pé direito minimo sera de 2,60 m (dois metros e sessenta centimetros).

Art. 395 — Os equipamentos basicamente compdem-se de: ovoscopio e mesas de aco inoxidavel ou outro material
aprovado pela Inspegdo.

Art. 396 — E vedado alterar as caracteristicas dos equipamentos sem a autorizagdo da Inspegdo.

Art. 397 - O almoxarifado, quando necessério, sera em local apropriado, com dimensdes que atendam adequada-
mente a guarda de material de uso nas atividades do estabelecimento, assim como de embalagens, desde que sepa-
rados dos outros materiais.

TITULO XNl
UNIDADE DE EXTRACAO E BENEFICIAMENTO PARA PRODUTOS DAS ABELHAS

Art. 398 — Estabelecimento para extracio e beneficiamento de produtos das abelhas é o estabelecimento destinado
a extracido, classificacdo, beneficiamento, industrializacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo
de mel, cera e outros produtos das abelhas, que deverd ser compativel com a sua capacidade instalada.
Paragrafo Uinico—permite-se a utilizagio de Unidade de Extragdo Mdvel de Produtos das Abelhas montada em veiculo,
provida de equipamentos que atendam as condicdes higiénico-sanitérias e tecnoldgicas, operando em locais previa-
mente aprovados pela Inspecio, que atendam as condicGes estabelecidas em normas complementares.

Art. 399 — O estabelecimento dever4 ser localizado afastado da area de terreno onde se situam as colmeias de produ-
¢ao.
Art. 400 — Ter dependéncia de recepgdo de sobre caixas com favos.

Art. 401 — Ter dependéncias, podendo ser concomitantes, para extracdo, filtracdo, ciass‘iﬁcagéo, beneficiamento, de-
cantac3o, descristalizaco, classificacdo e envase do produto, sendo que nesta secdo e em local adequado, dispondo
de instalacBes, instrumentos e reagentes minimos necessarios, poderdo ser realizadas as andlises de rotina, desde
que as dgmais operagdes ndo sejam simultaneamente.

4
Art. 402 — Ter local para depésito de material de envase e rotulagem, podendo este ser na se¢do de expedicdo, desde

que tenha espago adequado para tal.

Art. 403 — Ter dependéncia para as operagdes de rotulagem, embalagem secunddria, armazenagem e expedicao,
recomendando-se a previsdo de um local coberto e dotado de tanque para o procedimento de higienizagdo dos vasi-
lhames e utensilios.

Art. 404 — Os equipamentos e utensilios basicamente compdem-se de garfos ou facas desopereﬂladoras, tanques ou
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mesas para desoperculacdo, centrifugas, filtros, tanques de decantacdo, tubulagBes, tanques de depdsitos, mesas,
baldes, tanque de descristalizagdo, quando for o caso.

§ 12 — Os filtros de tela devem ser de ago inoxidavel ou fio de nailon com maihas nos limites de 40 a 80 mesh, nao se
permitindo o uso de material filtrante de pano.

§ 22— As tubulacdes devem ser em ago inoxidavel ou material pldstico atéxico, recomendando-se que sejam curtas e
facilmente desmontdveis, com poucas curvaturas e de didmetro interno ndo inferior a 40 mm.

§ 32— N3o serdo admitidos equipamentos constituidos ou revestidos com epdxi, tinta de aluminio ou outros materiais
toxicos, de baixa resisténcia a choques e a acdo de 4cidos e élcalis, que apresentem dificuldades a higieniza¢do ou que
descamem ou soltem particulas.

Art. 405 — O pé-direito deverd ter 3 m (trés metros), porém serd aceito pé-direito a partir de 2,6 m (dois metros e
sessenta centimetros), desde que tenha boa iluminacdo e ventilacdo.

Art. 406 — A passagem das sobre caixas com favos da sala de recepcdo para a sala de extracéo deverd ser feita através
de 6culo e ndo por porta comum.

Art. 407 — A porta de entrada para a sala de extracéo e beneficiamento, que ndo podera ser a mesma porta de entrada
da sala de recepcéo, deverd possuir barreira sanitdria.

Art. 408 — O almoxarifado, quando necessério, devera ser em local apropriado e fora das instalacdes do estabeleci-
mento, guardando dimensdes que atendam adequadamente a guarda de materiais de uso nas atividades do estabe-
lecimento, assim como de ingrediente e embalagens, desde que separados dos outros materiais.

Art. 409 — As anélises de rotina deverdo estar em acordo com a legislacdo vigente sobre identidade e qualidade do
produto.

Art. 410 — Para cada extracdo (safra/produtor) devera ser retirada uma amostra para realizagdo de analises comple-
mentares, segundo regulamento técnico especifico para cada produto e outras que venham a ser determinadas em
legislagdo especifica, oficialmente adotadas pelo Servigo de Inspegdo.

TiTULO XIV
ESTABELECIMENTO PARA LEITE E DERIVADOS

Art. 411 — Os estabelecimentos para leite e derivados sdo classificados em:
| — Granja Leiteira;
[I- Usina de Beneficiamento;
lIl — Fabrica de Laticinios;
IV = Queijaria; e
V - Entreposto de Laticinios.
§1¢ — Entende-se por Granja Leiteira o estabelecimento destinado a producéo, pasteurizagdo e envase de leite para o
consumo humano direto e 3 elaboracdo de derivados lacteos, a partir de leite de sua prdpria produgéo e/ou de seus
associados.
§2¢ — Entende-se por Usina de Beneficiamento o estabelecimento que tem por finalidade principal a recepcdo, pré-
beneficiamento, beneficiamento e envase de leite destinado ao consumo humano direto.
§32 — Entende-se por Fabrica de Laticinios o estabelecimento destinado a recepcéo de leite e derivados para o preparo
de quaisquer derivados lacteos.
§4°— Entende-se por Queijaria o estabelecimento localizado em propriedade rural, destinado a fabricacdo de queijos
tradicionais com caracteristicas especificas, elaborados exclusivamente com leite de sua prdpria producdo e/ou de
seus associados.
| — A propriedade rural deve ser reconhecida oficialmente como livre de tuberculose e brucelose;

—A Queijaria deve estar obrigatoriamente vinculada a um Entreposto de Laticinios registrado no Servico de Inspega
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ou possuir estrutura de maturagdo prépria, sendo que neste caso a Queijaria sera registrada, em escala proporcional
a producdo da Queijaria, no qual sera finalizado o processo produtivo com toalete, maturagdo, embalagem e rotula-
gem do queijo, garantindo-se a rastreabilidade.

§52 — Entende-se por Entreposto de Laticinios o estabelecimento destinado a recepcdo, toalete, maturagdo, classifi-
cagdo, fracionamento, acondicionamento e armazenagem de derivados lacteos.

| — Permite-se a armazenagem de leite para consumo humano direto, desde que possua instalagdes que satisfagam as
exigéncias do presente Regulamento.

Art. 412 — Os estabelecimentos para leite e derivados devem atender ainda as seguintes condi¢es, respeitadas as
peculiaridades de ordem tecnoldgicas cabiveis, dispondo de:

I = Granja Leiteira:

a) instalacBes e equipamentos apropriados para a ordenha, separados fisicamente das dependéncias industriais;

b) dependéncia para pré-beneficiamento, beneficiamento e envase de [eite para consumo humano direto;

c) dependéncia para manipula¢do e fabricacdo, que pode ser comum para vérios produtos quando os processos forem
compativeis e em caso de agroindustria rural de pequeno porte, pode ser usada a mesma dependéncia de pré-bene-
ficiamento, beneficiamento e envase de leite;

d) refrigerador a placas, tubular ou equivalente, para refrigeragdo rapida do leite, sendo permitido, entre outros, o
uso de tanque de expansdo, ou similares;

e) equipamento para pasteurizacdo, répida ou lenta;

Pardgrafo tnico — O protocolo para realizagdo dos testes sera estabelecido pelo Servico de Inspecdo Municipal, po-
dendo consistir em até um méximo de 10 amostras e 4 semanas, coletadas pelo servigo de inspegdo;

f) o envase do leite pode ser automdtico, semiautomatico ou similar e a pasteurizagdo lenta realizada antes ou apos o
envase;

g) cdmara frigorifica dimensionada de acordo com a produgdo;

h) laboratdrio para as analises de rotina do leite cru com os seguintes equipamentos:

i Pistola para alcool alizarol;

i Acidimetro Dornic;

i Termo lacto densimetro;

i Termémetro

i) as analises microbioldgicas e fisico-quimicas de autocontrole do leite beneficiado serdo executadas mensalmente
em laboratdrios credenciados pelos servigos de inspecdo.

Il - Usina de Beneficiamento:

a) dependéncia para recepcio de matéria-prima;

b) dependéncia para pré-beneficiamento, beneficiamento e envase de leite para consumo humano direto;

c) refrigerador a placas, tubular ou equipamento equivalente para refrigeragdo rapida do leite sendo permitido, entre
outros, o tanque de expansdo ou similares;

d) equipamento para pasteurizagdo, rapida ou lenta;

Parégrafo tnico — o protocolo para realizagdo dos testes serd estabelecido caso a caso pelo CONSIM, podendo consistir
em até um maximo de 10 amostras e 4 semanas, coletadas pelo servigo de inspecdo.

e) o envase do leite pode ser automético, semiautomético ou similar e a pasteurizagdo lenta realizada antes ou apés
0 envase;

f) cdmara frigorifica dimensionada de acordo com a produgdo;

g) laboratério para as andlises de rotina do leite cru com os seguintes equipamentos:

h) Pistola para alcool alizarol;

i) Acidimetro Dornic;

j) Termo lacto densimetro;

I) Termémetro

m) as analises microbioldgicas e fisico-quimicas de autocontrole do leite beneficiado serdo executadas mensalmente
em laboratdrios credenciados pelo servico de inspecédo.

11l — Fabrica de Laticinios: 4"‘4”1
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a) dependéncia para recepgdo de matéria-prima;

b) dependéncias para manipulacdo e fabricacdo, podendo ser comum para varios produtos quando os processos fo-
rem compativeis;

c) refrigerador a placas, tubular ou equipamento equivalente para refrigeragdo rapida do leite, incluido o uso de tan-
que de expansdo, ou similar, nos casos em que a refrigeracdo seja necessaria;

d) equipamento para pasteurizagdo do leite, rapida ou lenta;

e) cdmaras frigorificas, quando necessérias, para salga ou secagem, maturacdo, estocagem e congelamento, com equi-
pamentos para controle da temperatura e da umidade relativa do ar, de acordo com o processo de fabricagdo e as
especificacdes técnicas dos derivados lacteos fabricados;

f) dependéncia para embalagem, acondicionamento, armazenagem e expedicdo;

g) laboratdrio para as andlises de rotina do leite cru com os seguintes equipamentos:

-] Pistola para alcool alizarol; | Acidimetro Dornic;

-i Termo lacto densimetro;

-] Termémetro

h) as andlises microbioldgicas e fisico-quimicas de autocontrole dos derivados do leite serdo executadas mensalmente
em laboratdrios credenciados pelo servigo de inspegdo.

IV = Queijarias:

a) instalagbes isoladas fisicamente do local de ordenha;

b) dependéncia para fabricacdo de queijo;

c) dependéncia para estocagem e expedi¢do do produto até o Entreposto de Laticinios quando ndo houver estrutura
para maturacdo e estocagem na propria queijaria;

d) para as queijarias ndo relacionadas a Entrepostos;

e) dependéncia e equipamentos adequados para as operacdes de toalete, maturagdo, fatiamento, fracionamento,
embalagem, estocagem dos queijos;

f) cAmaras frigorificas, quando necessarias, para a maturagdo e estocagem de queijos, com instrumentos controle da
temperatura e da umidade relativa do ar, de acordo com o processo de fabricagdo e as especificagbes técnicas dos
derivados lacteos;

g) laboratdrio para as analises de rotina do leite cru com os seguintes equipamentos:

a. Acidimetro Dornic;

b. Termémetro

h) Realizar andlises semestrais, microbioldgicas e fisico-quimicas de autocontrole do queijo em laboratérios credenci-
ados pelo servigo de inspegdo.

V - Entreposto de Laticinios:

a) dependéncia para recepgcio e classificacdo das matérias-primas e produtos semiacabados;
b) dependéncia e equipamentos adequados para as operacfes de recepgdo, toalete, maturagéo, fatiamento, fracio-
namento, embalagem, estocagem e expedicdo de derivados lacteos;

c) cdmaras frigorificas para a maturacio e estocagem de queijos ou de outros derivados lacteos, com instrumeéntos de
controle da temperatura e da umidade relativa do ar, de acordo com o processo de fabricagdo e as especificactes
técnicas dos derivados lacteos.

§12 —Sempre que uma Usina de Beneficiamento realizar também as atividades previstas para o Posto de Refrigeracdo,
Fabrica de Laticinios ou Entreposto de Laticinios, devem ser atendidas as exigéncias estabelecidas no presente Regu-
lamento.

§2° —Sempre que uma Fabrica de Laticinios realizar também as atividades previstas para o Posto de Refrigeragdo ou
Entreposto de Laticinios devem ser atendidas as exigéncias estabelecidas no presente Regulamento.

§39—Todos os estabelecimentos em que, no processo de fabricacdo, seja utilizada injegao direta de vapor ou o produto
tenha contato direto com &gua aquecida por vapor, devem possuir equipamentos apropriados para a produgdo de
vapor de grau culinario.

§42 A Queijaria pode ser vinculada a um Entreposto de Laticinios registrado, sendo o mesmo corresponsavel em ga-
rantir a inocuidade do produto por meio da implantacio e monitoramento de programas de sanidade do rebanho, de
qualidade da matéria-prima e de autocontroles. Wﬁj
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§52— A Queijaria ndo relacionada a um Entreposto de Laticinios registrado sera responsavel em garantir a inocuidade
do produto por meio da implantacdo e monitoramento de programas de sanidade do rebanho, de qualidade da
matéria-prima e de autocontroles e deverd possuir as instalagbes e equipamentos necessdrios conforme o presente
regulamento.

Art, 413 — Todos os estabelecimentos de leite e derivados devem registrar diariamente a produgdo, entradas, saidas
e estoques de matérias-primas e produtos, incluindo soro de leite, leitelho e permeado, especificando origem, quan-
tidade, resultados de analises de selecdo, controles do processo produtivo e destino.

§12- Para fins de rastreabilidade da origem do leite, as pessoas fisicas ou juridicas ndo Relacionadas que transportam
leite cru refrigerado, devem estar cadastradas pelo estabelecimento receptor, o qual serd responsavel pelos registros
auditdveis necessarios, de acordo com as orientagdes do SIM.

§22 - Os estabelecimentos de leite e derivados lacteos que recebem matérias-primas de produtores rurais devem
manter atualizado o cadastro desses produtores, conforme normas complementares, em sistema de informacdo ado-
tado pelo CONSIM.

Art. 414 — A inspecdo de leite e seus derivados, além das exigéncias previstas no presente Regulamento, abrange a
verificacdo:

| — Do estado sanitario do rebanho, do processo de ordenha, do acondicionamento, da conservagdo e do transporte
do leite;

Il — Das matérias-primas, do processamento, do produto, da estocagem e da expedicdo;

Il - Das instalagBes laboratoriais, dos equipamentos, dos controles e dos processos analiticos;

IV — Dos programas de autocontrole implantados.

Art. 415 — Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em
condicBes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas.

§12 -0 leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda.

§29 — Permite-se a mistura de leite de espécies animais diferentes, desde que conste na denominacdo de venda do
produto e seja informada na rotulagem a porcentagem do leite de cada espécie.

Art. 416 — Entende-se por colostro o produto da ordenha obtido apés o parto e enquanto estiverem presentes os
elementos que o caracterizam.

Art. 417 — Entende-se por leite de retencéo o produto da ordenha obtido no periodo de 30 (trinta) dias que antecedem
a paricdo prevista.

Art. 418 — Entende-se por leite individual o produto resultante da ordenha de uma sé fémea e, por leite de conjunto,
o resultante da mistura de leites individuais.

Art. 419 — Entende-se por gado leiteiro todo rebanho explorado com a finalidade de produzir leite.

Art. 420 — O gado leiteiro deve ser mantido sob controle sanitério, abrangendo os aspectos discriminados a seguir e
outros estabelecidos em legislacdo especifica:

| — Regime de criagao;

Il — Manejo nutricional;

Il — estado sanitario dos animais, especialmente das vacas em lactagdo, e adogdo de medidas de cardter permanente
contra a tuberculose, brucelose, mastite e outras doencas que possam comprometer a inocuidade do leite;

IV — Controle dos produtos de uso veterinario utilizados no rebanho;

V —Qualidade da 4gua destinada aos animais e da utilizada na higienizacdo de instalagBes, equipamentos e utensilios;
VI — CondigBes higiénicas dos equipamentos e utensilios, locais da ordenha, currais, estabulos e den}ais instalagdes

que tenham relagdo com a produgdo de leite;
. N 7
VIl — Manejo e higiene da ordenha; ‘
VIIl - CondicBes de satide dos ordenhadores para realizacdo de suas fun¢des, com comprovacde’documental;
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IX — Exame do leite de conjunto e, se necessario, do leite individual; e

X —Condicdes de refrigeragdo, conservagdo e transporte do leite.

Paragrafo tnico - E proibido ministrar substancias estimulantes de qualquer natureza capazes de provocar aumento
da secrecdo Lactea com prejuizo da satde animal e humana.

Art. 421 -0 CONSIM colaborara com o setor competente pela sanidade animal na execugdo de um plano para controle
e erradicagdo da tuberculose, da brucelose ou de quaisquer outras doencas dos animais produtores de leite.

Art. 422 — E obrigatdria a obtencio de leite em condi¢des higiénicas, abrangendo o manejo do gado leiteiro e os
procedimentos de ordenha, conservacéo e transporte.

§12 — Logo apos a ordenha, manual ou mecénica, o leite deve ser filtrado por meio de utensilios especificos previa-
mente higienizados.

§22 — O vasilhame ou equipamento para conservacdo do leite na propriedade rural até a sua captacdo deve permane-
cer em local préprio e especifico, mantido em condigGes adequadas de higiene.

Art. 423 — E proibido o envio a qualquer estabelecimento industrial do leite de fémeas que, independentemente da
espécie:

| — Pertengam a propriedade que esteja sob interdicdo;

Il = N3o se apresentem clinicamente sas e em bom estado de nutrigdo;

Il - Estejam no Ultimo més de gestacdo ou na fase colostral;

IV — Apresentem diagndstico clinico ou resultado de provas diagnodsticas que indiquem a presenca de doengas infec-
tocontagiosas que possam ser transmitidas ao ser humano pelo leite;

V - Estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso veterinario durante o periodo de caréncia reco-
mendado pelo fabricante; ou

VI - Receberam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam prejudicar a qualidade do leite.

Art. 424 — A captacdo e transporte de leite cru diretamente nas propriedades rurais deve atender ao disposto em
normas complementares.

Paragrafo tnico — Para fins de rastreabilidade, na captagdo de leite por meio de carro-tanque isotérmico, deve ser
colhida amostra do leite de cada produtor ou tanque comunitario previamente a captacdo, identificada e conservada
até a recepgdo no estabelecimento industrial.

Art. 425 — Apds a captacdo do leite cru na propriedade rural é proibida qualquer operacdo envolvendo essa matéria-
-prima em locais ndo registrados ou relacionados no Servigo de Inspecdo.

Art. 426 — Os estabelecimentos que recebem leite cru de produtores rurais sdo responsaveis pela implantagdo de
programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de educac¢do continuada dos produtores.

Art. 427 — A analise das amostras de leite colhidas nas propriedades rurais para atendimento ao programa nacional
da qualidade do leite é de responsabilidade do estabelecimento que primeiramente receber o leite dos produtores, e
abrange:

| — Contagem de células somaticas (CCS);

Il — Contagem bacteriana total (CBT);

Ill = Composicdo centesimal;

IV — Deteccdo de residuos de produtos de uso veterinario; e

IV — Outras que venham a ser determinadas em normas complementares.

Pardgrafo Unico — Devem ser seguidos os procedimentos estabelecidos pelo SIM, para a colheita de amostras.

Art. 428 — Considera-se leite normal o produto que apresente:

| — Caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto) normais; /3"/",
[l — Teor minimo de gordura de 3,0g/100g (trés gramas por cem gramas); W

lIl - Teor minimo de proteina de 2,9g/100g (dois inteiros e nove décimos de gramas por cem gramas); \
IV = Teor minimo de lactose de 4,3g/100g (quatro inteiros e tres décimos de gramas por cém gramas); "
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V —Teor minimo de sdlidos ndo gordurosos de 8,4g/100g (oito inteiros e quatro décimos de gramas por cem gramas);
VI —Teor minimo de sélidos totais de 11,4g/100g (onze inteiros e quatro décimos de gramas por cem gramas);

V(i — Acidez tituldvel entre 0,14 (quatorze centésimos) € 0,18 (dezoito Centésimos) expressa em gramas e acido Ia-
tico/100 ml;

VIIl = Densidade relativa a 15°C (quinze graus Celsius) entre 1,028 {(um inteiro e vinte e oito milésimos) e 1,034 (um
inteiro e trinta e quatro milésimos) expressa em g/ml; e

IX — lindice crioscépico entre -0,530°H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet negativos) e — 0,550°H (qui-
nhentos e cinguenta milésimos de grau Hortvet negativos), equivalentes a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de
grau Celsius negativos) e a -0,531°C (quinhentos e trinta e um milésimos de grau Celsius negativos), respectivamente.
§1°- Para ser considerado normal, o leite cru oriundo da propriedade rural deve se apresentar dentro dos padrées
para contagem bacteriana total e contagem de células somdticas dispostos em normas complementares.

§29- O leite ndo deve apresentar substdncias estranhas a sua composigdo, tais como agentes inibidores do cresci-
mento microbiano, neutralizantes da acidez, reconstituintes da densidade ou do indice crioscépico.

§32 -0 leite ndo deve apresentar residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes acima dos limites maximos
estabelecidos em legislacdo especifica.

Art. 429 — A andlise do leite para sua sele¢do e recepcdo no estabelecimento industrial deve abranger as seguintes
especificagc@es e outras determinadas em normas complementares:

| — Caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto);

Il = Temperatura;

Ill — Teste do &lcool/alizarol;

IV — Acidez tituldvel;

V — Densidade relativa a 15°C (quinze graus Celsius);

VI —Teor de gordura;

VIl = Teor de sélidos totais e sélidos ndo gordurosos VIl —indice crioscépico;

IX — Pesquisa de residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes;

X — Pesquisa de neutralizantes de acidez, de reconstituintes de densidade e conservadores; e

XI — Pesquisa de outros indicadores de fraudes que se faca necessaria.

Pardgrafo (inico. Quando a matéria-prima for proveniente de Usina de Beneficiamento ou de Fabrica de Laticinios,
deve ser realizada a pesquisa de fosfatase alcalina e peroxidase.

Art. 430 — O estabelecimento industrial é responsavel pelo controle das condicdes de recepgdo do leite, bem como
pela sele¢cdo da matéria-prima destinada a producdo de leite para consumo humano direto e industrializagdo, con-
forme padrdes analiticos especificados no presente Regulamento e em normas complementares.

Pardgrafo Unico — Apds as andlises de selecdo da matéria-prima e detectada qualquer ndo conformidade na mesma,
0 estabelecimento receptor sera responsavel pela destinagdo, de acordo com o disposto no presente Regulamento e
nas normas de destinacdo estabelecidas pelo CONSIM.

Art. 431 — O CONSIM, quando julgar necessdrio, realizard as analises previstas nas normas complementares ou nos
programas de autocontrole.

Art. 432 — Considera-se impréprio para qualquer tipo de aproveitamento o leite cru quando:

| — Provenha de propriedade interditada por setor competente do ...... (6rgdo municipal de agricultura);

Il — Apresente residuos de produtos de uso veterindrio ou contaminantes acima dos limites méximos estabelecidos
em legislacdo especifica, inibidores, neutralizantes de acidez, reconstituintes de densidade ou do indice crioscdpico,
conservadores ou outras substdncias estranhas a sua composi¢do;

[l — Apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia; /‘i
IV — Revele presenca de colostro; ou / /qf“
V — Apresente outras alteragBes que o torne impréprio, a juizo do CONSIM. W :
Pardgrafo tnico — O leite considerado impréprio para qualquer tipo de aproveitamento, bem como toda a quantidade

a que tenha sido misturado, deve ser descartado e inutilizado pela empresa, sem prejuizo da legislacdo ambiental.
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Art. 433 = Considera-se improprio para producdo de leite para consumo humano direto o leite cru quando:

| = Ndo atenda aos padrdes para leite normal;

Il = Coagule pela prova do élcool/alizarol na concentracao estabelecida em normas complementares;

Il — Apresente fraudes diferentes das previstas no artigo anterior; ou

IV — Apresente outras alteragdes que o torne impréprio, a juizo do CONSIM.

Pardgrafo Unico — O leite em condic8es de aproveitamento condicional deve ser destinado pelo estabelecimento de
acordo com o disposto no presente Regulamento e nas normas de destinacdo estabelecidas pelo CONSIM.

Art. 434 — O processamento do leite apds a selegdo e a recepgdo em qualquer estabelecimento compreende as se-
guintes operacgdes, entre outros processos aprovados pelo SIM:

| — Pré-beneficiamento do leite compreendendo, de forma isolada ou combinada, as etapas de filtragdo sob pressao,
clarificacdo, bactofugacdo, microfiltracdo, padronizagdo do teor de gordura, termizacdo (pré-aquecimento), homoge-
neizacdo e refrigeracdo; e

Il — Beneficiamento do leite compreendendo os processos de pasteurizacdo, ultra alta temperatura (UAT ou UHT) e;
esterilizacdo.

§12 — Permite-se o congelamento do leite para aquelas espécies em que o procedimento seja tecnologicamente justi-
ficado, desde que estabelecido em normas complementares.

§22 —E proibido 0 emprego de substancias quimicas na conservagdo do leite.

Art. 435 —Entende-se por filtragdo a retirada das impurezas do leite por processo mecanico, mediante passagem sob
pressdo por material filtrante apropriado.

Pardgrafo tnico — Todo leite destinado ao processamento industrial deve ser submetido a filtragdo antes de qualquer
outra operagao de pré-beneficiamento ou beneficiamento.

Art. 436 — Entende-se por clarificacdo a retirada das impurezas do leite por processo mecanico, mediante centrifuga-
¢do ou outro processo tecnoldgico equivalente aprovado pelo CONSIM.

Art. 437 — Entende-se por termizacdo (pré-aquecimento) a aplicagdo de calor ao leite em aparelhagem prépria com a
finalidade de reduzir sua carga microbiana, sem alteracdo das caracteristicas do leite cru.

§12 - Considera-se aparelhagem prépria aquela provida de dispositivo de controle de temperatura e de tempo, de
modo que o produto termizado satisfaca as exigéncias do presente Regulamento.

§22 — O leite termizado deve:

| - Ser refrigerado imediatamente apds o aquecimento; e

[l — Manter as reagdes enzimaticas do leite cru.
§3°-E proibida a destinacdo de leite termizado para a produgéo de leite para consumo humano direto.

Art. 438 — Entende-se por pasteurizacdo o tratamento térmico aplicado ao leite com o objetivo de evitar perigos a
satide publica decorrentes de microrganismos patogénicos eventualmente presentes, promovendo minimas modifi-
cacbes quimicas, fisicas, sensoriais e nutricionais.

§12 - Permitem-se os seguintes processos de pasteurizagdo do leite:

| — Pasteurizacdo lenta, que consiste no aquecimento indireto do leite de 63 a 65°C (sessenta e trés a sessenta e cinco
graus Celsius) por 30 (trinta) minutos, em aparelhagem prépria; e

Il — Pasteurizacdo rapida, que consiste no aquecimento do leite em camada laminar de 72 a 75°C (setenta e dois a
setenta e cinco graus Celsius) por 15 a 20 (quinze a vinte) segundos, em aparelhagem propria.

§22 — Podem ser aceitos pelo CONSIM, outros bindmios de tempo e temperatura, desde que comprovada a equiva-
Iéncia ao processo.

§39 — E obrigatdria a utilizacdo de aparelhagem convenientemente instalada e em perfeito funcionamento, provida
de dispositivos de cantrole de temperatura, term8metros e outros que venham a ser considerados necessarios para
o controle técnico e sanitdrio da operacdo.

| — Para o sistema de pasteurizacdo rapida, essa aparelhagem deve ainda incluir valvula para o desvio de fluxo do leite

com acionamento automéatico e alarme sonoro.
§42 — O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto deve ser refrigerado imediatamenteentse 2°Ce 4°C
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(dois e quatro graus Celsius).

§52 — Para o leite de consumo humano, permitem-se os seguintes tipos de pasteurizagdo e envase:

| Pasteurizacio rapida e envase automatico em circuito fechado no menor prazo possivel e distribuido ao consumo
ou armazenado em camara frigorifica em temperatura ndo superior a 42C (quatro graus Celsius), desde que os equi-
pamentos utilizados sejam experimentalmente testados.

| Pasteurizacdo lenta e envase automatico, semiautomdtico, ou similar, pds pasteurizagdo, distribuido ao consumo ou
armazenado em cadmara frigorifica em temperatura ndo superior a 4°C (quatro graus Celsius);

i Pasteurizacdo lenta do leite pré-envasado, distribuido ao consumo ou armazenado em cdmara frigorifica em tempe-
ratura ndo superior a 4°C (quatro graus Celsius).

§62—E permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado em tanques isotérmicos providos de termémetros
e agitadores, a temperatura de 2°C a 4°C (dois a quatro graus Celsius).

§72 — O leite pasteurizado deve apresentar prova de fosfatase alcalina negativa e prova de peroxidase positiva.

§8°— F proibida a repasteurizacio do leite para consumo humano direto.

Art. 439 — Entende-se por processo de ultra alta temperatura (UAT ou UHT) o tratamento térmico aplicado ao leite a
uma temperatura de 130 a 150°C (cento e trinta a cento e cinquenta graus Celsius), durante 2 a 4 (dois a quatro)
segundos, mediante processo de fluxo continuo, imediatamente resfriado a temperatura inferior a 32°C (trinta e dois
graus Celsius) e envasado sob condicdes assépticas em embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas.

§1° — Podem ser aceitos pelo CONSIM, outros bindmios de tempo e temperatura, desde que comprovada a equiva-
Iéncia ao processo.

§29— E permitido o armazenamento do leite UHT em tanques assépticos e herméticos previamente ao envase.

Art. 440 — Entende-se por processo de esterilizacdo o tratamento térmico aplicado ao leite a uma temperatura de 110
a 130°C (cento e dez a cento e trinta graus Celsius) durante 20 a 40 (vinte a quarenta) minutos, em equipamentos
proprios.

Paragrafo tinico — Podem ser aceitos pelo CONSIM, outros bindmios de tempo e temperatura, desde que comprovada
a equivaléncia ao processo.

Art. 441 — S3o fixados os seguintes limites superiores de temperatura aplicados ao leite:

| - Conservacdo e expedicdo no Posto de Refrigeragdo: 4°C (quatro graus Celsius);

Il - Conservagdo na Usina de Beneficiamento ou Fébrica de Laticinios antes da pasteurizacdo: 4°C (quatro graus Cel-
sius);

Il — Refrigeragdo apds a pasteurizacdo: 4°C (quatro graus Celsius);

IV — Estocagem em cdmara frigorifica do leite pasteurizado: 4°C (quatro graus Celsius);

V — Entrega ao consumo do leite pasteurizado: 7°C (sete graus Celsius); e

VI - Estocagem e entrega ao consumo do leite UAT (UHT) e esterilizado: temperatura ambiente.

Art. 442 — O leite termicamente processado para consumo humano direto pode ser exposto a venda quando envasado
automaticamente, semiautomatico, ou similar, processado pela pasteurizacdo rapida ou lenta, pré ou pds envase,
em embalagem inviolavel e especifica para as condigdes previstas de armazenamento.

§12 Os equipamentos de envase devem conter dispositivos que garantam a manutencdo das condi¢Bes assépticas das
embalagens e do processo.

§22 O envase do leite para consumo humano direto pode ser realizado em Granjas Leiteiras e em Usinas de Benefici-
amento de leite, ou outro estabelecimento industrial de leite, desde que com estrutura compativel e atendido o pre-
sente Regulamento.

Art. 443 - O leite pasteurizado deve ser transportado preferencialmente em vefculos isotérmicos com unidade frigo-
rifica instalada.

Paragrafo Unico — para um raio de até 100 km em torno do local de processamento permite-se o transporte em vei-
culos ndo isotérmicos, desde que garantida a manutengdo de temperatura no local de entrega ndo superior a,7°C (sete
graus Celsius).
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Art. 444 — E proibida a comercializacdo e distribuicdo de leite cru para consumo humano direto em todo territorio
nacional, nos termos da legislacdo.

Art. 445 - O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como integral, deve apresentar os mesmos requisitos do
leite normal, com excecdo do teor de sélidos ndo gordurosos e de sélidos totais, que devem atender as normas com-
plementares.

Art. 446 — O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como padronizado, semi-desnatado ou desnatado, deve
satisfazer s exigéncias do leite integral, com excecdo dos teores de gordura, de sélidos ndo gordurosos e de solidos
totais, que devem atender as normas complementares.

Art. 447 — Os padrdes microbioldgicos dos diversos tipos de leite devem atender as normas complementares.

Art. 448 — Quando as condicdes de producdo, conservacio e transporte, composicdo, contagem de células somaticas
ou contagem bacteriana total no satisfacam ao padrdo a que se destina, o leite pode ser utilizado na obtencdo de
outro produto, desde que se enquadre no respectivo padrdo.

Art. 449 — Permite-se a mistura de leites de qualidades diferentes, desde que prevaleca o de padrio inferior para fins
de classificagdo e rotulagem.

Art. 450 — E permitida a produgio dos seguintes tipos de leites fluidos:

| - Leite cru refrigerado;

[l — Leite cru pré-beneficiado;

[l - Leite fluido a granel de uso industrial;

IV — Leite pasteurizado;

V - Leite UAT ou UHT;

VI — Leite esterilizado; e

VIl — Leite reconstituido.

Paragrafo Unico — E permitida a produgdo e beneficiamento de leite de tipos diferentes dos previstos no presente
Regulamento, mediante desenvolvimento de novas tecnologias, desde que definidos por normas complementares.

Art. 451 — Leite cru refrigerado é o leite produzido em propriedades rurais, refrigerado e destinado aos estabeleci-
mentos de leite e derivados submetidos a inspecdo sanitdria oficial, devendo:

| —ser transportado em carro-tanque isotérmico da propriedade rural para um estabelecimento industrial;

Il —dar entrada nos estabelecimentos industriais em seu estado integral, nos termos do presente Regulamento; e

Il —ser processado somente apGs a realizacdo das analises laboratoriais constantes em normas complementares
§12—E fixado o prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas como limite entre o término da ordenha inicial e a chegada
do leite ao estabelecimento beneficiador.

§29 — A captacdo de leite na propriedade rural e seu transporte a granel, bem como as suas caracteristicas de compo-
sicdo e qualidade, devem atender as normas complementares.

§3°— E permitido o transporte em latdes de leite cru ndo refrigerado das propriedades rurais, em casos de agroindus-
tria rural de pequeno porte, desde que chegue ao estabelecimento industrial até 2 horas ap6s inicio da ordenha.

Art. 452 — Leite cru pré-beneficiado é o leite elaborado a partir do leite cru refrigerado, submetido a filtragdo ou
clarificacdo e refrigeracdo industrial, podendo ser padronizado quanto ao teor de matéria gorda, transportado a granel
de um estabelecimento industrial a outro para ser processado como leite beneficiado para consumo humano direto
ou para transformacdo em derivados lacteos.

§19— N3o é permitida a realizagdo das operacdes de clarificacdo e padronizagdo da matéria gorda no Posto de Refri-
geracdo.

§29- Deve atender as normas complementares.

/W
RESOLUGAO Ne 2, de 20 de agosto de 2025 &W

Rodovia CE 341 s/n - Quandl CEP 62630-000 - Apuiarés CE (85) 99403-0494 J
www.coresvale.ce.go.br - Instagram: @consorciocoresvale 7
%




o~ CONSORCIO DE MANEJO DE B

ES \ - - 55 . - -\: :p;\:_. iy k' z._] ﬁr
. RESIDUOS SOLIDOS DO AN L N Ad i @
VALE _J VALE DO CURU --Q';_"j_és Sonage lrm'h ITAPAJE Lh—_ el B uMim

Art. 453 — Leite fluido a granel de uso industrial é o leite refrigerado, submetido opcionalmente a termizacdo (pré-
aquecimento), pasteurizacdo e padronizagdo da matéria gorda, transportado a granel de um estabelecimento indus-
trial a outro para ser processado e que ndo seja destinado ao consumo humano direto.

Art. 454 — A transferéncia de leite cru pré-beneficiado, do leite fluido a granel de uso industrial e de outras matérias-
-primas transportadas a granel entre estabelecimentos industriais deve ser realizada em carros tanque isotérmicos
lacrados e etiquetados, acompanhados de boletim de analises, sob responsabilidade do estabelecimento de origem.

Art. 455 — S0 considerados leites para consumo humano direto o leite pasteurizado, o leite UAT (UHT), o leite esteri-
lizado e o leite reconstituido. '

Paragrafo Unico — Outros tipos de leite para consumo humano direto ndo previstos no presente Regulamento poderdo
ser definidos em normas especificas.

Art. 456 — Leite pasteurizado é o leite fluido elaborado a partir de leite cru refrigerado ou leite cru pré-beneficiado,
pasteurizado pelos processos previstos no presente Regulamento.

Art. 457 — Leite UAT (Ultra Alta Temperatura) ou UHT é o leite fluido elaborado a partir do leite cru refrigerado ou
leite cru pré-beneficiado, homogeneizado e submetido a processo de ultra alta temperatura conforme definido no
presente Regulamento.

Art, 458 — Leite esterilizado é o leite fluido elaborado a partir do leite cru refrigerado ou leite cru pré beneficiado,
previamente envasado e submetido a processo de esterilizagdo, conforme definido no presente Regulamento.

Art. 459 — Leite reconstituido é o produto resultante da dissolu¢do em dgua do leite em p6 ou concentrado, adicionado
ou n3o de gordura Lictea até atingir o teor de matéria gorda fixado para o respectivo tipo, seguido de homogeneiza-
¢do, quando for o caso, e tratamento térmico previsto no presente Regulamento.

§12 — A producio de leite reconstituido para consumo humano direto somente pode ocorrer com a autorizagdo do
CONSIM, em situacBes emergenciais de desabastecimento publico.

§2¢ — Para a producdo de leite reconstitufdo deve ser atendida normas especificas,

Art. 460 — Na elaboracdo de leite e derivados das espécies caprina, bubalina e outras devem ser seguidas, naquilo que
Ihes for aplicavel, as exigéncias previstas no presente Regulamento e demais legislaces especificas.

Parégrafo Unico — As particularidades de producdo, identidade e qualidade dos leites e derivados das diferentes espé-
cies devem atender normas especificas.

Art. 461 — Considera-se improprio para consumo humano o leite beneficiado que:

| —apresente residuos de produtos de uso veterindrio ou contaminantes acima dos limites maximos estabelecidos em
legislacdo especifica, inibidores, neutralizantes de acidez, reconstituintes de densidade ou do indice crioscdpico, con-
servadores e contaminantes;

Il — contenha impurezas ou corpos estranhos de qualquer natureza;

Il — apresente substéncias estranhas a sua composi¢do ou em desacordo com normas complementares;

IV — nfo atenda aos padres microbioldgicos definidos em normas complementares;

V —for proveniente de centros de consumo (leite de retorno); ou

VI — apresente outras alteragdes que o torne impraprio, a juizo do CONSIM.

Paragrafo (inico — O leite considerado impréprio para consumo humano deve ser descartado e inutilizado pelo esta-
belecimento, sem prejuizo da legislagdo ambiental.

Art. 462 — Considera-se imprdprio para consumo humano direto o leite beneficiado que: A
| —apresente caracteristicas sensoriais anormais; :
Il —ndo atenda aos padrdes fisico-quimicos definidos em normas complementares;

Il — esteja fraudado; ou
IV —apresente outras alteracbes que o torne imprdprio, a juizo do DIPOA ou seu equivalente do Suasa nos estagbs,
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Distrito Federal e municipios.

Paragrafo tinico - O leite em condigdes de aproveitamento condicional deve ser destinado pela empresa de acordo
com as normas de destinagdo estabelecidas pelo DIPOA ou seu equivalente do suasa nos estados, Distrito Federal e
municipios.

Art. 463 — Considera-se fraudado (adulterado ou falsificado) o leite que:

| - for adicionado de dgua;

Il —tenha sofrido subtracio de qualquer dos seus componentes, em desacordo com o presente Regulamento ou nor-
mas complementares;

Il - for adicionado de substancias, ingredientes ou aditivos em desacordo com normas complementares ou registro
do produto;

IV —tenha sido elaborado a partir de matéria-prima imprépria para processamento;

V - for de um tipo e se apresentar rotulado como outro;

VI —apresentar adulteracdo na data de fabricagdo, data ou prazo de validade do produto; ou

VIl — estiver cru e for envasado como beneficiado.

Paréagrafo Gnico — Em qualquer destes casos, o leite beneficiado deve ser inutilizado ou destinado ao aproveitamento
condicional, de acordo com as normas de destinacdo estabelecidas pelo CONSIM.

Art. 464 — Produto lacteo é o derivado l&cteo obtido mediante processamento tecnolégico do leite, podendo conter
apenas ingredientes, aditivos e coadjuvantes de tecnologia funcionalmente necessarios para o processamento.

Art. 465 — Produto lacteo composto é o derivado lacteo no qual o leite, os produtos lacteos ou os constituintes do
leite constituam mais que 50% (cinquenta por cento) do produto massa/massa, tal como se consome, sempre

que os constituintes ndo derivados do leite ndo estejam destinados a substituir total ou parcialmente qualquer dos
constituintes do leite.

Art. 466 — Mistura, para efeito do presente Regulamento, é o derivado lacteo que contém em sua composicéo final
mais que 50% (cinquenta por cento) de produtos lacteos ou produtos lacteos compostos, tal como se consome, per-
mitindo-se a substituicdo dos constituintes do leite, desde que a denominagdo de venda seja “Mistura de ... (incluir o
nome do produto lacteo ou produto lcteo composto que corresponda) e ... (produto adicionado)”.

Art. 467 — Os produtos que n3o sejam leite, produto lacteo ou produto ldcteo composto ndo podem utilizar rétulos,
documentos comerciais, material publicitdrio nem qualquer outra forma de propaganda ou de apresentagdo no esta-
belecimento de venda que declare, implique ou sugira que estes produtos sejam leite, produto lacteo ou produto
ldcteo composto, ou que faga alusdo a um ou mais produtos do mesmo tipo.

Paragrafo Uinico — Excetua-se a denominagdo de produtos com nome comum ou usual, consagrado pelo seu uso
corrente, como termo descritivo apropriado, desde que nfo induza o consumidor a erro ou engano, em relagdo a sua
origem e classificagdo.

Art. 468 — Se um produto estiver destinado a substituir o leite ou um produto lacteo ou um produto ldcteo composto,
ndo pode utilizar termos lacteos em rétulos, documentos comerciais, material publicitério nem qualquer outra forma
de propaganda ou de apresentagdo no estabelecimento de venda.

§1°- Entende-se por termos lacteos, os nomes, denominagdes, simbolos, representagdes graficas ou outras formas
que sugiram ou fagcam referéncia, direta ou indiretamente, ao leite ou produtos lacteos.

§2°- Excetua-se desta proibicdo a informacio da presenca de leite, produto lacteo ou produto ldcteo composto na
lista de ingredientes.

Art. 469 — Permite-se a mistura de mesmos derivados lacteos de qualidades diferentes, desde que prevaleca o de

padrdo inferior para fins de classificacdo e rotulagem. /W/\J

Art. 470 — Na rotulagem dos derivados fabricados com leite que ndo seja o de vaca deve constar a designacao
espécie que Ihe deu origem, desde que ndo contrarie a identidade do produto.
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Pardgrafo tnico — Ficam excluidos dessa obrigatoriedade os produtos que, em funcéo da sua identidade, sejam fabri-
cados com leite de outras espécies que ndo a bovina.

Art. 471 - Os derivados lacteos devem ser considerados impréprios para consumo humano quando:

| — apresentem caracteristicas sensoriais anormais que causem repugnancia;

Il —apresentem a adicdo de substancias estranhas a sua composi¢do e que ndo seja possivel o seu aproveitamento na
elaboragdo de outro produto de origem animal;

Ill = contenham impurezas ou corpos estranhos de qualquer natureza;

IV —ndo atendam aos padrdes microbiolégicos definidos em normas complementares;

V —apresentem estufamento;

VI - apresentem embalagem defeituosa, expondo o produto a contaminacdo e a deterioracdo;

VIl = sejam produtos de retorno, provenientes de centros de consumo; e

VIl = ndo apresentem identificagdo de origem.

§1°- Proibe-se para consumo humano ou industrializagdo a utilizagdo de residuos da fabricagdo de produtos em pd
(varredura).

§2°-Em outros casos de anormalidades, o produto deve ser inutilizado ou submetido ao aproveitamento condicional,
de acordo com as normas de destinagdo estabelecidas pelo CONSIM.

Art. 472 — Creme de leite é o produto lacteo rico em gordura retirada do leite por processo tecnoldgico especifico,
que se apresenta na forma de emulsdo de gordura em agua.

§19- Para ser exposto ao consumo humanao direto, o creme de leite deve ser submetido a tratamento térmico espe-
cifico.

Art. 473 — Os cremes obtidos do desnate de soro, de leitelho, de outros derivados lacteos ou em decorréncia da apli-
cacdo de normas de destinacdo estabelecidas pelo CONSIM podem ser utilizados na fabricacdo de outros produtos,
desde que atendam aos critérios previstos em normatizagdes dos produtos finais.

Art. 474 — Manteiga € o produto lacteo gorduroso obtido exclusivamente pela batecdo e malaxagem, com ou sem
madificagdo bioldgica do creme de leite pasteurizado, por processo tecnoldgico especifico.
| —a matéria gorda da manteiga deve ser composta exclusivamente de gordura Lactea.

Art. 475 — Manteiga da Terra, Manteiga do Sertdo ou Manteiga de Garrafa é o produto lacteo gorduroso nos estados
liquido e pastoso, obtido a partir do creme de leite pasteurizado, pela eliminagdo quase total da d4gua, mediante pro-
cesso tecnoldgico especifico.

§ 19— Fica excluido da obrigacdo de pasteurizac8o ou outro tratamento térmico o Creme de leite que se destine a
elaboracdo Manteiga da Terra, Manteiga do Sertdo ou Manteiga de Garrafa em processo tradicional, submetidos a
um processo de maturagdo a uma temperatura adequada, durante um tempo a ser determinado apds a realizacdo de
estudos sobre a inocuidade do produto e ser estabelecido em normas complementares;

§ 29— dentro dos estudos, padrdes microbioldgicos diferentes do produto fabricado com leite pasteurizado ou termi-
zado devem ser estabelecidos devido ao comprovado efeito da microbiota enddgena da matéria-prima no controle
de germes nocivos;

§ 32— Manteiga da Terra, Manteiga do Sertdo ou Manteiga de Garrafa de creme cru deve ser produzida em estabele-
cimento classificado como Granja Leiteira, localizado em propriedade rural, ou em queijarias, destinado a fabricacdo
produtos tradicionais com caracteristicas especificas, elaborados exclusivamente com leite de sua propria produgdo
e/ou seus associados.

§ 42 — a propriedade rural deve estar reconhecida oficialmente como livre de tuberculose e brucelose;

Art. 476 — Queijo é o produto lacteo fresco ou maturado que se obtém por separagdo parcial do soro em relacdo ao
leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado) ou de soros lacteos, coagulados pela agdo do
coalho, de enzimas produzidas por microrganismos especificos, de acidos orgéanicos, isolados ou combinados, todos
de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem adicdo de substancias alimenticias, especiarias, condlmentos ou
aditivos, no qual a relagdo proteinas do soro/caseina ndo exceda a do leite. M
§1¢— Queijo fresco € o que esta pronto para o consumo logo apds a sua fabricagdo. MW -4

RESOLUGCAO N2 2, de 20 de agosto de 2025
Rodovia CE 341 s/n-Quandd CEP 62630-000 — Apuiarés CE (85) 99403-0494

www.coresvale.ce.go.br - Instagram: @consorciocoresvale ”T/ﬂ




-

S\ CONSORCIO DE MANEJO DE &

| RESIDUOS SOLIDCS DO . m@m FL
= ) VALE DO CURU L Shmpaio lrauguba [TAPAJE B

§29- Queijo maturado é o que sofreu as transformagdes bioguimicas e fisicas necessarias e caracteristicas da varie-
dade do queijo.

§32— A denominac¢éo Queijo estd reservada aos produtos em que a base Ldctea ndo contenha gordura e proteina de
origem ndo Lactea.

§42- 0 leite a ser utilizado na fabricacdo de queijos deve ser filtrado por meios mecanicos e submetido a pasteurizacdo
ou tratamento térmico equivalente para assegurar a fosfatase residual negativa, combinado ou ndo com outros pro-
cessos fisicos ou bioldgicos que garantam a inocuidade do produto.

§52 — Fica excluido da obrigacdo de pasteurizagdo ou outro tratamento térmico o leite que se destine a elaboragdo
dos queijos submetidos a um processo de maturagdo a uma temperatura adequada, durante um tempo ndo inferior
a 60 (sessenta) dias.

| — o periodo minimo de matura¢do de queijos oriundos de Queijarias com produgdo a partir de leite cru pode ser
alterado ap0s a realizacdo de analises sobre a inocuidade do produto e ser estabelecido em normas complementares.
a) Os produtos das queijarias, obedecendo as normas especificas deste regulamento, localizadas em propriedade ru-
ral, destinado a fabricagdo produtos tradicionais com caracteristicas especificas a serem definidas e caracterizadas,
elaborados exclusivamente com leite cru de sua prépria produgdo e/ou seus associados serdo objeto de estudos para
determinacdo do periodo de maturacdo que garanta a inocuidade do produto e ser estabelecido em normas comple-
mentares;

b) Por se tratarem de produtos fabricados com leite cru, no qual a Microbiota Natural comprovadamente inibe certos
germes nocivos e mesmo patogénicos, novos padrdes microbioldgicos, diferentes daqueles adotados para os produtos
a base de leite pasteurizado ou termizado, devem ser estabelecidos através de estudos realizados e referéncias ja
existentes;

c) no que se refere as enterotoxinas dos staphilococcus aureues, é necessario introduzir testes de presenca das mes-
mas, antes de condenar o produto para consumo;

d) estudos, em parceria com érgdos publicos, serdo realizados para definicdo de RTIQ, sendo que os seguintes queijos
sdo reconhecidos como tradicionais:

i Queijo Minas Artesanal do Serro

i Queijo Minas Artesanal da Canastra

i Queijo Minas Artesanal de Araxa

i Queijo Minas Artesanal do Alto Paranaiba (Cerrado)

i Queijo de Coalho Artesanal do Nordeste

i Queijo Artesanal de Manteiga ou Queijo do Sertdo

i Requeijdo Artesanal do Nordeste

i Queijo Serrano

i Queijo Colonial

i Queijo Caipira Goiano

i Mussarela de Bufala da ilha de Marajé

[ Queijo Artesanal Regional do Norte ou Queijo Tropical

§62— Os queijos elaborados a partir de processo de filtragdo por membrana podem utilizar em sua denominacdo de
venda o termo Queijo, porém sem referir-se a qualquer produto fabricado com tecnologia convencional.

§7- Considera-se a data de fabricacdo dos queijos frescos o tltimo dia da sua elaboragdo e para queijos maturados, o
dia do término do periodo da maturago.

| — os queijos em processo de maturacdo devem estar identificados de forma clara e precisa quanto a sua origem e 0
controle do periodo de maturagao.

§82 — Deve atender as normas complementares.

Art, 477 — Para efeito de padronizacdo dos queijos, fica estabelecida a seguinte classificagdo:
| = quanto ao teor de umidade:

a) muito alta umidade: umidade ndo inferior a 55% (cinquenta e cinco por cento);

b) alta umidade: umidade de 46 a 54,9% (quarenta e seis a cinquenta e quatro inteiros e nove décimos por cento
c) média umidade: umidade de 36 a 45,9% (trinta e seis a quarenta e cinco inteiros e nove décimos por

cento); ou
d) baixa umidade: umidade até 35,9% (trinta e cinco inteiros e nove décimos por cento).
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Il — quanto ao conteudo de matéria gorda no extrato seco:

a) extra gordo ou duplo creme: quando contenham o minimo de 60% (sessenta por cento);

b) gordos: quando contenham de 45 a 58,9% (quarenta e cinco a cinquenta e nove inteiros e nove décimos por cento);
c) semigordo: quando contenham de 25 a 44,9% (vinte e cinco a quarenta e quatro inteiros e nove décimos por cento);
d) magros: quando contenham de 10 a 24,9% (dez a vinte e quatro inteiros e nove décimos por cento); ou

e) desnatados: quando contenham menos de 10% (dez por cento).

Art. 478 — O processo de maturagdo de queijos pode ser realizado em estabelecimento sob Servico de Inspegdo, dife-
rente daquele que iniciou a produgdo, respeitando-se os requisitos tecnoldgicos exigidos para o tipa de queijo e os
critérios estabelecidos pelo presente Regulamento, para garantia da rastreabilidade do produto e do controle do pe-
riodo de maturagao.

Pardgrafo (nico — para os queijos com indicacdo geografica, o local de maturagdo deverd estar localizado dentro da
zona delimitada de producao.

Art. 479 — Queijo de Coalho Industrial é o queijo que se obtém por coagula¢do do leite pasteurizado por meio do
coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela agdo de bactérias |acticas especificas,
com a obteng¢do de uma massa dessorada, semicozida ou cozida, submetida a prensagem e secagem, devendo apre-
sentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia semi-dura e eldstica;

Il — textura compacta, macia, com algumas olhaduras pequenas ou sem olhaduras;

Ill — cor branca amarelada uniforme;

IV - sabor brando, ligeiramente acido, podendo ser salgado;

V —odor ligeiramente acido; e

VI - crosta fina e uniforme.

Parégrafo tnico — O produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e outras substancias alimenticias.

Art. 480 — Queijo Industrial de Manteiga ou Queijo do Sertdo é o queijo obtido mediante a coagulagdo do leite pas-
teurizado com o emprego de &cidos organicos, com a obtencdo de uma massa dessorada, fundida e adicionada de
manteiga de garrafa, devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia macia, tendendo a untuosidade;

Il — textura fechada, semifridvel, com pequenos orificios mecanicos contendo gordura liquida no seu interior;

Ill — cor amarelo-palha;

IV —sabor pouco acentuado, lembrando manteiga, levemente acido e podendo ser salgado;

V —odor pouco pronunciado, lembrando manteiga; e

VI - crosta fina, sem trinca.

Art. 481 — Queijo Minas Frescal é o queijo fresco obtido por coagulagdo enzimatica do leite pasteurizado com coalho
ou outras enzimas coagulantes apropriadas ou ambas, complementada ou n3o pela ac3o de bactérias lacticas especi-
ficas, com a obtenc¢do de uma massa coalhada, dessorada, ndo prensada, salgada e ndo maturada, devendo apresentar
as seguintes caracteristicas sensariais:

| — consisténcia branda e macia;

Il —textura com ou sem olhaduras mecénicas;

Il = cor eshranquicada;

IV —sabor suave ou levemente acido;

V —odor suave e caracteristico; e

VI — crosta fina ou ausente.

Art. 482 — 0 Queijo Minas Padréo é o queijo de massa crua ou semi-cozida obtido por coagulagdo do leite pasteurizado
com coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, ou ambos, complementada ou n3o pela a¢do de bactérias

lacticas especificas, com a obtengdo de uma massa coalhada, dessorada, prensada mecanicamente, saigada e
rada pelo periodo minimo de 20 {\nnte} dias, devendo apresentar as seguintes caracteristicas se
| — consisténcia semidura, tendendo a macia, de untura manteigosa;
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[l - textura com olhaduras mecdnicas e pequenas, pouco numerosas;
11l = cor branca-creme e homogénea;

IV —sabor préprio, dcido, agradavel e ndo picante;

V - odor suave e caracteristico; e

VI —crosta fina e amarelada.

Art. 483 — Ricota Fresca € o queijo obtido pela precipitagdo acida a quente de proteinas do soro de leite, adicionado
de leite até 20% (vinte por cento) do seu volume, devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| - crosta rugosa, ndo formada ou pouco nitida;

Il = consisténcia mole, ndo pastosa e fridvel;

lIl —textura grumosa;

IV —cor branca ou branca-creme; e

V —odor e sabor proprios.

§12 - O produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e outros ingredientes.

§22 — Esse produto excetua-se da obrigatoriedade de atendimento da relacdo proteinas do soro/caseina.

Art. 484 — Ricota Defumada € o queijo obtido pela precipitagdo acida a quente de proteinas do soro de leite, adicio-
nado de leite até 20% (vinte por cento) do seu volume, submetido a secagem e defumacdo, devendo apresentar as
seguintes caracteristicas sensoriais:

| - crosta rugosa, de cor acastanhada, com aspecto caracteristico;

Il — consisténcia dura;

11l = textura fechada ou com poucos olhos mecanicos;

IV — cor creme pardo, homogénea; e

V —odor e sabor préprios, meio picantes.

§12- 0 produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e outros ingredientes.

§29- Esse produto excetua-se da obrigatoriedade de atendimento da relagdo proteinas do soro/caseina.

Art. 485 — Queijo Tipo Mussarela é o queijo que se obtém pela coagulagio do leite pasteurizado por meio de coalho
ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela agdo de bactérias lacticas especificas, com
a obtencdo de uma massa acidificada, filada, ndo prensada, salgada e estabilizada, devendo apresentar as seguintes
caracteristicas sensoriais:

| - consisténcia semidura a semimole;

Il —textura fibrosa, elastica e fechada;

IIl = cor branca a amarelada, uniforme;

IV —sabor lacteo, pouco desenvolvido;

V —odor lacteo, pouco perceptivel; e

VI — crosta ausente.

Paragrafo Unico — O produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e outros ingredientes.

Art. 486 — Queijo Tipo Parmesdo é o queijo que se obtém por coagulagdo do leite por meio do coalho ou outras enzi-
mas coagulantes apropriadas, complementada pela acdo de bactérias lacticas especificas, com a obtengdo de uma
massa cozida, prensada, salgada e maturada pelo periodo minimo de 6 (seis) meses, devendo apresentar as seguintes
caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia dura;

Il —textura compacta, consistente, superficie de fratura granulosa e sem olhaduras;
11l = cor ligeiramente amarelada;

IV —sabor salgado, ligeiramente picante;

V —odor suave, caracteristico, agraddvel e hem desenvolvido; e

VI —crosta firme, lisa e ndo pegajosa.
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devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia pastosa, branda ou mole;

Il - cor branca ou de acordo com as substancias adicionadas; e

Il - sabor e odor proprios ou de acordo com as substancias adicionadas.

Art. 488 — Queijo Prato é o queijo que se obtém por coagulagdo do leite pasteurizado por meio de coalho ou outras
enzimas coagulantes apropriadas, complementada pela agdo de bactérias lacticas especificas, com a obten¢do de uma
massa semicozida, dessorada, prensada, salgada e maturada pelo periodo minimo de 25 (vinte

e cinco) dias, devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia semidura e elastica;

[l —textura compacta, lisa, fechada ou com algumas olhaduras pequenas, bem distribuidas;

[Il - cor amarelada ou amarelo-palha;

IV - sabor prdprio, suave e ndo picante;

V - odor préprio e suave; e

VI —crosta fina, lisa, sem trincas ou ausente.

Art. 489 — Queijo tipo Provolone Fresco é o queijo obtido por coagulagdo do leite pasteurizado por meio de coalho
ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela agdo de bactérias lacticas especificas, com
a obtencdo de uma massa filada e ndo prensada, devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia semidura a semimole;

Il —textura fibrosa, eldstica e fechada;

IIl — cor branca a amarelada, uniforme;

IV —sabor lacteo, pouco desenvolvido;

V — odor lacteo, pouco perceptivel; e

VI - crosta ausente.

§12 - O produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e outros ingredientes.

§22 - Este tipo pode apresentar pequena quantidade de manteiga na sua massa, dando lugar a variedade denominada
“Butirro”,

§32— Este queijo pode ser defumado, devendo atender as caracteristicas sensoriais adquiridas nesse processo.

Art. 490 — Queijo tipo Provolone Curado é o queijo obtido por coagulagdo do leite pasteurizado por meio de coalho
ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada pela acdo de bactérias lacticas especificas, com a obten-
cdo de uma massa filada, ndo prensada e maturada pelo periodo minimo de 2 (dois) meses, devendo apresentar as
seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia semidura a dura, ndo elastica e untada;

Il — textura fechada ou apresentando poucas olhaduras pequenas;

Il — cor branco-creme e homogénea;

IV - sabor prdprio, forte e picante;

V — odor préprio e acentuado; e

VI - crosta firme, lisa, resistente, destacavel, de cor amarelo-parda.

§1¢— O produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e outros ingredientes.

§2°- Este queijo pode ser defumado, devendo atender as caracteristicas sensoriais adquiridas nesse processo.

Art. 491 — Queijo tipo Caccio-cavalo, Fresco ou Curado é o queijo idéntico ao tipo Provolone (Fresco ou Curado, con-
forme o caso) com formato ovalado ou piriforme.

Art, 492 — Queijo Industrial Regional do Norte ou Queijo Tropical é o queijo obtido por coagulagdo do leite pasteuri-
zado por meio de coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, ou ambos, complementada pela acdo de fer-
mentos lacticos especificos ou de soro- fermento, com a obtengdo de uma massa dessorada, cozida, prensada, salgada
pelo periodo minimo de 5 (cinco) dias e submetida a secagem pelo periodo minimo de 10 (dez) dias, destinadgp-exclu-
sivamente para processamento industrial, devendo apresentar as seguintes caracteristicas sénsoriaig:
| - consisténcia semidura a dura; /@WW‘\;
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[l - textura fechada, quebradica e granulosa;
[l = cor branco-amarelada;

IV —sabor ligeiramente picante;

V - odor caracteristico; e

VI —crosta irregular.

Art. 493 — Queijo Azul é o queijo obtido da coagulacdo do leite pasteurizado por meio de coalho ou outras enzimas
coagulantes apropriadas ou ambos, complementada ou ndo pela agdo de bactérias licticas especificas, mediante
processo de fabricacdo que utiliza fungos especificos (Penicillium roqueforti), complementado ou ndo pela acdo de
fungos ou leveduras subsidiarios ou ambos, encarregados de conferir ao produto caracteristicas tipicas durante os
processos de elaboragdo e maturagdo pelo periodo minimo de 35 (trinta e cinco) dias.

Art. 494 — Queijo tipo Roquefort é o queijo obtido do leite de ovelha cru ou pasteurizado, de massa crua, ndo prensada,
maturado pelo periodo minimo de 3 (trés) meses e apresentando as formaces caracteristicas verde-azuladas bem
distribuidas, devidas ao Penicillium roqueforti.

Art. 495 = Queijo tipo Gorgonzola é o queijo de fabricacdo idéntica ao do tipo Roquefort, diferenciando-se deste
apenas por ser fabricado exclusivamente com leite de vaca.

Art. 496 — Queijo Ralado é o produto obtido por esfarelamento ou ralagem da massa de uma ou até quatro variedades
de queijos de baixa ou média umidade.

Art. 497 — Permite-se exclusivamente para processamento industrial a fabricacdo de queijos em formas e pesos dife-
rentes dos estabelecidos em normas especificas, desde que sejam mantidos os requisitos previstos para cada tipo de
gueijo.

Art. 498 — Os tipos de queijos ndo previstos no presente Regulamento devem atender as normas especificas.

Art. 499 — Leites Fermentados sdo produtos lacteos ou produtos lacteos compostos obtidos por coagulagdo e diminui-
¢do do pH do leite ou do leite reconstituido adicionados ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentacdo lactea
mediante agdo de cultivos de microrganismos especificos, adicionados ou nio de outras substancias alimenticias.
Paragrafo Unico — Os microrganismos especificos devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu
prazo de validade.

Art. 500 — logurte é o leite fermentado pela acdo de cultivos proto-simbidticos de Streptococcus salivarius ssp. ther-
maphilus e Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, que podem ser associados de forma complementar a outras bac-
térias acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinacdo das caracteristicas do produto final.

Art. 501 - Leite Fermentado ou Cultivado é o leite fermentado pela agdo de um ou varios dos seguintes cultivos:
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp, Streptococcus salivarius ssp thermophilus ou outras
bactérias dcido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinacdo das caracteristicas do produto final.

Art. 502 — Coalhada é o leite fermentado pela acdo de cultivos individuais ou mistos de bactérias mesofilicas produto-
ras de acido lactico.

Art. 503 — Leite Aciddfilo ou Acidofilado é o leite fermentado exclusivamente pela agdo de cultivos de Lactobacillus
acidophilus.

Art. 504 — Kefir é o leite fermentado pela acdo de cultivos acido-lacticos elaborados com grdos de Kefir, Lactobacillus
kefir, espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com produgdo de acido lactico, etaW-o

de carbono. &/
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Pardgrafo Unico — Os graos de Kefir sdo constituidos por leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces mar-
Xianus) e leveduras ndo fermentadoras de lactose {Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces cerevisae e Saccha-
romyces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp e Streptococcus salivarius ssp. Thermophilus.

Art. 505 — Kumys é o leite fermentado pela agdo de cultivos de Lactobacillus delbrueckii ssp.bulgaricus e Kluyve-
romyces marxianus.

Art. 506 — Leites concentrados e leites desidratados sdo os produtos lacteos resultantes da desidratagdo parcial ou
total do leite por processos tecnoldgicos especificos.

§12 — Consideram-se produtos lacteos concentrados, o leite concentrado, o evaporado e o condensado, bem como
outros produtos que atendam a essa descri¢do.

§22 — Considera-se produto lacteo desidratado o leite em pd, bem como outros produtos que atendam a essa descri-
cdo.

Art. 507 — Na fabricacio dos leites concentrados e desidratados, a matéria-prima utilizada deve atender as condig6es
previstas no presente Regulamento e em normas complementares.

Art. 508 — Leite Concentrado é o produto resultante da desidrata¢do parcial do leite fluido ou obtido mediante outro
processo tecnoldgico aprovado pelo CONSIM, de uso exclusivamente industrial.

Art. 509 — Leite Evaporado ou Leite Condensado sem Agticar é o produto resultante da desidrata¢do parcial do leite
ou obtido mediante outro processo tecnolégico com equivaléncia reconhecida pelo CONSIM, que resulte em produto
de mesma composicdo e caracteristicas.

Art. 510 — Leite Condensado é o produto resultante da desidrata¢do parcial do leite adicionado de agtcar ou obtido
mediante outro processo tecnoldgico com equivaléncia reconhecida pelo CONSIM, que resulte em produto de mesma
composigdo e caracteristicas.

Art. 511 — Leite em P é o produto obtido por desidratacdo do leite, mediante processo tecnoldgico especifico.

Art. 512 — O leite em pd deve atender as seguintes especificacdes:

| - ser fabricado com matéria-prima que satisfaca as exigéncias do presente Regulamento e normas complementares;
Il — apresentar composicdo de forma que o produto reconstituido, conforme indicagdo na rotulagem, atenda ao pa-
drdo do leite de consumo a que corresponda;

Ill = ndo revelar presenca de conservadores nem de antioxidantes; e

IV — ser envasado em recipientes de um dnico uso, herméticos, adequados para as condi¢Oes previstas de armazena-
mento e que confiram uma protegéo apropriada contra a contaminagao.

Paragrafo tinico — Quando necessario, pode ser realizado o tratamento do leite em pé por inje¢do de gas inerte, apro-
vado pelo CONSIM.

Art. 513 — Quanto ao teor de gordura, fica estabelecida a seguinte classificagdo para o leite em po:

| —integral, o que apresentar no minimo 26% (vinte e seis por cento);

Il — parcialmente desnatado, o que apresentar entre 1,5% (um inteiro e cinco décimos por cento) e 25,9% (vinte e
cinco e nove décimos por cento); ou

Il - desnatado, o que apresentar menos que 1,5% (um inteiro e cinco décimos por cento).

Parégrafo tnico — De acordo com o tratamento térmico empregado, o leite em pé desnatado pode ser classificado
como de baixo, médio ou alto tratamento, conforme o teor de nitrogénio de proteina do soro ndo desnaturada.

Art. 514 — Para os diferentes tipos de leite em po, fica estabelecido o teor de proteina minimo de 34% (trinta e quatro
por cento) massa/massa com base no extrato seco desengordurado.
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de forma isolada ou combinada: cacau, chocolate, suco de frutas e aromatizantes, opcionalmente adicionada de agu-
car e aditivos funcionalmente necessarios para a sua elaboracdo e que apresente a proporgdo minima de 85% (oitenta
e cinco por cento) massa/massa de leite no produto final, tal como se consome.

Art. 516 — Leite modificado, fluido ou em pd, é o produto licteo resultante da modificacdo da composicdo do leite
mediante a subtragdo ou adi¢do dos seus constituintes, excetuando-se a gordura lactea.

Art. 517 — Doce de Leite é o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido por concentracdo, pela agdo do calor,
do leite ou leite reconstituido adicionado de sacarose, com adigdo ou ndo de outras substancias alimenticias.

Art. 518 — Requeijdo Industrial é o produto lacteo ou produto ldcteo composto obtido pela fusdo de massa coalhada,
cozida ou ndo, dessorada e lavada, obtida por coagulagdo acida ou enzimatica, ou ambas, do leite pasteurizado, opci-
onalmente adicionado de creme de leite, manteiga, gordura anidra de leite ou butter oil, separados ou em combina-
cdo, devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia untdvel ou fatidvel;

Il — textura cremosa, fina, lisa ou compacta;

11l — formato variavel;

IV — cor e odor caracteristicos; e

V —sabor a creme levemente acido, opcionalmente salgado para o requeijdo ou requeijdo cremoso, levemente &cido,
salgado a rancgo para o requeijdo de manteiga.

Paragrafo Unico — O produto pode ser adicionado de condimentos, especiarias e outros ingredientes.

Art. 519 — Bebida Lactea é o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido a partir de leite ou leite reconstituido
ou derivados de leite, adicionado ou ndo de ingredientes nao lacteos.

Pardgrafo tinico — O percentual minimo de proteina de origem lactea no produto final deve variar de 1,0a 1,7% (um a
um inteiro e sete décimos por cento), de acordo com as particularidades estabelecidas em normas especificas.

Art. 520 — Composto Lécteo é o produto lacteo ou produto lacteo composto em pé resultante da mistura de leite ou
derivados de leite, adicionado ou ndo de ingredientes ndo lacteos.

Paragrafo Unico — O percentual minimo de proteina de origem lactea no produto final deve variar de 9,0 a 13% (nove
a treze por cento), de acordo com as particularidades estabelecidas em normas especificas.

Art. 521 — Queijo em P& é o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido por fusdo e desidratagdo, mediante
um processo tecnoldgico especifico, da mistura de uma ou mais variedades de queijo, com ou sem adicdo de outros
produtos lacteos, sélidos de origem lactea, especiarias, condimentos ou outras substancias alimenticias, no qual o

queijo constitui o ingrediente lacteo utilizado como matéria-prima preponderante na base lactea do produto.

Art. 522 — Queijo Processado ou Fundido é o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido por trituragdo, mis-
tura,'fusdo e emulsio por meio de calor e agentes emulsionantes de uma ou mais variedades de queijo, com ou sem
adicdo de outros produtos lacteos, sélidos de origem lactea, especiarias, condimentos ou outras substancias alimen-
ticias, na qual o queijo constitui o ingrediente lacteo utilizado como matéria-prima preponderante na base lactea do
produto.

Art, 523 — Massa para Elaborar Queijo Mussarela ou Massa para Elaborar Requeijdo sdo os produtos lacteos interme-
diarios destinados a elaboracéo de queijo mussarela ou requeijdo, respectivamente, exclusivos para processamento
industrial.

| —a massa para elaborar queijo mussarela deve ser obtida por coagulagdo de leite pasteurizado por meio de coalho
ou enzimas coagulantes apropriadas ou ambos, complementadas ou ndo por agdo de bactérias lacticas especificas;

Il — a massa para elaborar requeijio constitui-se de massa coalhada, cozida ou ndo, dessorada e lavaday obtida por

coagulagdo 4cida ou enzimdtica do leite ou ambas. W

Art. 524 —Soro de Leite é o produto lacteo liquido extraido da coagulagao do leite utilizado no pr o de fgricacdo
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de queijos, caseina e produtos similares.
Pardgrafo Uinico — O soro de leite deve conter no minimo 0,7% (sete décimos por cento) de proteina de origem ldctea.

Art. 525 -Soro de Leite Concentrado € o produto lacteo resultante da desidratacdo parcial do soro fluido ou obtido
por outro processo tecnoldgico com equivaléncia reconhecida pelo CONSIM.

Art. 526 — Soro de Leite em PG é o produto lacteo obtido por desidratacdo do soro de leite mediante processo tecno-
I6gico especifico.
§12 - 0O soro de leite em pd deve conter no minimo 10% (dez por cento) de proteina de origem lactea.

Art. 527 — Gordura anidra de leite ou Butteroil é o produto lacteo gorduroso obtido a partir de creme de leite ou
manteiga pela eliminagdo quase total de dgua e sdlidos ndo gardurosos, mediante processos tecnoldgicos especificos.

Art. 528 — Lactose é o agticar do leite obtido mediante processos tecnolégicos especificos.

Art. 529 — Lactoalbumina é o produto lacteo resultante da precipitagdo pelo calor das albuminas soltveis do soro
oriundo da fabricacio de queijos ou de caseina.

Art. 530 — Leitelho é o produto lacteo resultante da batedura do creme pasteurizado durante o processo de fabricacéo
da manteiga, podendo ser apresentado na forma liquida, concentrada ou em pd.

Art. 531 — Caseina Alimentar é o produto lacteo resultante da precipitacdo do leite desnatado por agdo enzimatica ou
mediante acidificacdo a pH 4,6 a 4,7 (quatro inteiros e seis décimos a quatro inteiros e sete décimos), lavado e desi-
dratado por processos tecnoldgicos especificos.

Art. 532 — Caseinato Alimenticio € o produto lacteo obtido por reacdo da caseina alimentar ou da coalhada da caseina
alimentar fresca com solucBes de hidréxidos ou sais alcalinos ou alcalino-terrosos ou de aménia de qualidade alimen-
ticia, posteriormente lavado e submetido a secagem, mediante processos tecnoldgicos especificos.

Art. 533 — Caseina Industrial é o produto ndo alimenticio obtido pela precipitagdo do leite desnatado mediante a
aplicacdo de soro acido, de coalho, de acidos organicos ou minerais.

Art. 534 — Produtos Lacteos Proteicos sdo os produtos lacteos obtidos por separagdo fisica das caseinas e das soropro-
teinas por tecnologia de membrana ou outro processo tecnaldgico com equivaléncia reconhecida pelo CONSIM.

Art. 535 — Farinha |actea é o produto resultante da dessecacdo, em condiges préprias, da mistura de farinhas de
cereais ou leguminosas com leite, nas suas diversas formas e tratamentos, e adicionada ou n3o de outras substancias
alimenticias.

§12 -0 amido das farinhas deve ter sido tornado soltvel por técnica apropriada.

§22 — O rétulo da farinha lactea deve apresentar no painel principal, logo abaixo da denominacdo de venda, em carac-
teres destacados, uniformes em corpo e cor sem intercalacdo de dizeres ou desenhos, em caixa alta e em negrito a
expressio CONTEM...% DE LEITE.

Art. 536 — Admite-se a separacgdo de outros constituintes do leite pela tecnologia de membrana ou outro processo
tecnoldgico com equivaléncia reconhecida pelo CONSIM.
Art. 537 — Além dos produtos ja mencionados, sdo considerados derivados do leite outros produtos que se enquadrem
na classificacdo de produto lacteo, produto lacteo composto ou mistura, de acordo com o disposto no presente Regu-
lamento.
TITULO XV

ESTABELECIMENTO DE ABATEE INDUSTRIALIZACﬁO DE PESCADO

Art. 538 — Estabelecimento de Abate e Industrializagdo de Pescado é o estabelecimento que possui dependéngfas,
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instalacdes e equipamentos para recepgao, lavagem, insensibilizacdo, abate, processamento, transformacdo, prepa-
ragdo, acondicionamento e frigorificacdo, com fluxo adequado a espécie de pescado a ser abatida, dispondo ou ndo
de instalacdes para o aproveitamento de produtos ndo comestiveis.

Art. 539 — Estagdo Depuradora de Moluscos Bivalves é o estabelecimento que possui dependéncias prdprias para
recepcdo, depuracgdo, embalagem e expedigdo de moluscos bivalves.

Art. 540 — S3o produtos e derivados comestiveis de pescado aqueles elaborados a partir de pescado inteiro ou parte
dele, aptos para o consumo humano.

Pardgrafo Unico — Qualquer derivado de pescado deve conter no minimo 50% (cinquenta por cento) de pescado.

| — esse percentual n3o prevalecerd para produtos compostos a base de pescado, os quais devem ser submetidos a
analise e registro junto ao CONSIM.

Art. 541 — Os controles oficiais do pescado, seus produtos, derivados e compostos, no que for aplicavel, abrangem,
entre outros:

| — origem das matérias-primas;

Il —analises sensoriais;

Il —indicadores de frescor;

IV — histamina, nas espécies formadoras;

V — outras analises fisico-quimicas ou microbioldgicas;

VI — aditivos, residuos de produtos de uso veterindrio e contaminantes;

VIl - biotoxinas ou outras toxinas perigosas para satide humana;

VIl — parasitos;

IX — espécies venenosas, como das familias Tetraodontidae, Diodontidae, Molidae e Canthigasteridae; e

X — espécies causadores de disturbios gastrintestinais, como Ruvettus pretiosus e Lepdocybium flavobrunneum.

Art. 542 — Os produtos, derivados e compostos comestiveis de pescado, de acordo com o processamento, compreen-
dem:

| — produtos frescos;

Il — produtos resfriados;

Ill = produtos congelados;

IV — produtos descongelados;

V — Carne Mecanicamente Separada de pescado;

VI - Surimi;

VIl - produtos a base de surimi;

VIl — produtos de pescado empanados;

IX — produtos de pescado em conserva;

X — produtos de pescado em semiconserva;

X| — paté ou pasta de pescado;

XIl - caldo de pescado;

Xlll — produtos de pescado embutidos;

XIV — produtos de pescado secos e curados;

XV — produtos de pescado liofilizados;

XVI - concentrado proteico de pescado;

XVII — extrato de pescado;

XVIIl — gelatina de pescado; e

XIX — geleia de pescado.

Paragrafo tinico — E permitido o preparo de outros tipos de produtos, derivados e compostos de pescado, dt?sde que
aprovados pelo CONSIM. MMA /

Art. 543 — Produtos frescos s3o aqueles obtidos de pescado fresco, ndo transformado, inteiro ou preparado, acondi-
cionados, conservados pela acio do gelo ou outros métodos de conservagdo de efeito similar, mantidq unicaprente
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em temperaturas proximas a de gelo fundente.

Paragrafo Unico — Entende-se por preparados aqueles produtos que foram submetidos a uma operagao que alterou a
sua integridade anatémica, tal como a evisceragdo, o descabegamento, os diferentes cortes e outras formas de apre-
sentacdo.

Art. 544 — Produtos resfriados sdo aqueles obtidos de pescado, transformados, embalados e mantidos sob refrigera-
¢ao.

§12 — Entende-se por transformados aqueles produtos resultantes da transformacdo da natureza do pescado, de
forma gue ndo seja possivel retornar as caracteristicas originais.

§22 — Os produtos obtidos de répteis e anfibios, mesmo quando ndo transformados, podem ser designados como
resfriados.

Art. 545 — Produtos congelados de pescado sdo aqueles submetidos a processos especificos de congelamento, em
equipamento que permita a ultrapassagem da zona critica, compreendida de —0,5°C (cinco décimos de grau Celsius
negativo) a —5°C (cinco graus Celsius negativos) em tempo ndo superior a 2 (duas)horas.

§12 - 0 produto somente pode ser considerado congelado apds a temperatura de seu centro térmico alcangar —18°C
(dezoito graus Celsius negativos).

§29— As cAmaras de estocagem do estabelecimento produtor devem possuir condigdes de armazenar o produto a
temperaturas ndo superiores a —18°C (dezoito graus Celsius negativos).

§32— E permitida a utilizacdo do congelador salmourador, quando o pescado for destinado como matéria prima para
a elaboracdo de conservas, desde que seja atendido o conceito de congelamento rapido e atinja temperatura ndo
superior a -9°C (nove graus Celsius negativos) em seu centro térmico, devendo ter como limite maximo esta tempe-
ratura durante a armazenagem.

Art. 546 — Produtos descongelados de pescado sdo aqueles que foram inicialmente congelados e submetidos a um
processo especifico de elevacio de temperatura acima do ponto de congelamento e mantidos em temperaturas pro-
ximas a de gelo fundente.

Pardgrafo Unico — Na designacgdo do produto deve ser incluida a palavra descongelado.

| — o rétulo dos produtos previstos neste paragrafo deve apresentar no painel principal, logo abaixo da denominagdo
de venda, em caracteres destacados, uniformes em corpo e cor sem intercalagdo de dizeres ou desenhos, em caixa
alta e em negrito a expressio NAO RECONGELAR.

Art. 547 — Carne Mecanicamente Separada de Pescado é o produto congelado obtido de pescado, envolvendo o des-
cabegamento, a evisceracdo e alimpeza dos mesmos e a separacdo mecanica da carne das demais estruturas inerentes
a espécie, como espinhas, ossos e pele.

§12- A carne mecanicamente separada de pescado pode ser lavada e posteriormente drenada, adicionada ou ndo de
aditivos.

§2°- 0 produto é designado Carne Mecanicamente Separada seguido do nome da espécie ou das espécies de pescado
que o constitua. !

| — pode ser obtido de peixes de pequeno porte provenientes da fauna acompanhante e outros néo classificados para
cortes nobres, que apresentem boa qualidade, residuos de filetagem, carcagas, espinhagos ou partes destes, desde
que sejam considerados os riscos de sua utilizagdo.

Il — pode ser obtido por diferentes equipamentos e o produto deve ser classificado de acordo com a composicdo da
matéria-prima, as técnicas de fabricacdo e as caracteristicas fisico-quimicas de cada tipo.

§39- Ndo é permitida a utilizagdo de Carne Mecanicamente Separada de pescado em produtos ndo submetidos a
tratamento térmico.

§4°- Os produtos que contenham Carne Mecanicamente Separada de pescado devem atender as normas especificas.

Art. 548 — Surimi é o produto congelado obtido a partir da Carne Mecanicamente Separada de pescado, submetidg-a
lavagens sucessivas, drenagem e refino, adicionada de aditivos. #
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Art. 549 — Produtos a base de surimi sdo aqueles produtos congelados elaborados com Surimi, adicionados de ingre-
dientes e aditivos.

Art. 550 — Produtos de pescado empanados sdo aqueles congelados elaborados a partir de pescado, seus produtos ou
ambos, adicionados de ingredientes, permitindo-se a adico de aditivos e coadjuvantes de tecnologia, moldados ou
ndo e revestidos de cobertura apropriada que o caracterize, submetidos ou ndo a tratamento térmico.

Art. 551 —Produto de pescado em conserva € aquele elaborado com pescado, adicionado de ingredientes, permitindo-
se a adicdo de aditivos e coadjuvantes de tecnologia, envasado em recipientes hermeticamente fechados e submeti-
dos a esterilizagdo comercial.

Art. 552 — As conservas de pescado compreendem, entre outras:

| — Conserva ao Proprio Suco com outro meio de cobertura;

Il = Conserva em Azeite ou em Oleos Comestiveis;

lll - Conserva em Escabeche;

IV = Conserva em Vinho Branco; e

V — Conserva em Molho.

§12 - A Conserva de Pescado ao Préprio Suco com outro meio de cobertura é o produto em que o pescado preserva
seu proéprio liquido de constituigdo acrescido de outro meio de cobertura, adicionado ou ndo de ingredientes e aditi-
VOs.

§29— A Conserva de Pescado em Azeite ou em Oleo Comestivel é o produto que tenha por meio de cobertura azeite
de oliva ou éleo comestivel, adicionado ou ndo de ingredientes e aditivos | — o azeite ou o dleo comestivel utilizado
isoladamente ou em mistura com outros ingredientes deve ser puro;

Il — permite-se 0o emprego de um Unico dleo ou a mistura de varios 6leos comestiveis na elaboracdo das conservas de
que trata o presente paragrafo, a juizo do SIM; e

Il — a designagdo em azeite fica reservada para as conservas que tenham azeite de oliva como meio de cobertura.
§32 — A Conserva de Pescado em Escabeche é o produto que tenha por meio de cobertura, vinagre, adicionado de sal,
acrescido ou ndo de outros dcidos alimenticios e substancias aromaticas, com pH apropriado ao produto.

§42 — A Conserva de Pescado em Vinho Branco é o produto que tenha por meio de cobertura principal vinho branco,
adicionado ou ndo de ingredientes e aditivos.

§52 — A Conserva de Pescado em Molho é o produto que tenha por meio de cobertura molho com base em meio
aquoso ou gorduroso, adicionado ou ndo de aditivos.

| —na composicdo dos diferentes molhos, o ingrediente principal que o caracteriza deve fazer parte do nome do pro-
duto.

§69- As conservas de pescado submetidas a esterilizacdo comercial devem seguir as normas especificas e os controles
e verificacBes exigidos para as conservas de produtos carneos.

Art. 553 — Produto de pescado em semi-conserva € aquele obtido pelo tratamento especifico do pescado por meio do
sal, adicionados ou ndo de ingredientes, aditivos e coadjuvantes de tecnologia, envasado em recipientes hermetica-
mente fechados, ndo esterilizados pelo calor, conservado ou ndo sob refrigeracdo.

Art. 554 — As semiconservas de pescado compreendem, entre outras:

| — Pescado Anchovado; e

Il — Pescado em Escabeche.

§12 — A Semiconserva de Pescado Anchovado é o produto obtido a partir da cura prolongada do pescado pelo sal e
microrganismos fermentativos, até que atinja caracteristicas sensoriais especificas de cor, sabor, odor e textura, adi-
cionado ou ndo de ingredientes e aditivos, envasado com dleos comestiveis ou azeite de oliva.

§22 — A Semiconserva de Pescado em Escabeche é o produto que tenha por meio de cobertura, o vinagre, adicionado
de sal, acrescido ou ndo de outros 4cidos alimenticios e substancias aromaticas, com pH apropriado ao produto.

Art. 555 — Paté ou Pasta de pescado, seguido das especificagdes que couberem, é o produto industrializado obtido aj\@
partir do pescado, partes dele ou seus produtos comestiveis, transformados em pasta, adicionados de ingredigntes e
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aditivos, submetidos a processo tecnoldgico especifico.
Paragrafo Unico — O produto deve ser classificado de acordo com a composicdo da matéria-prima, as técnicas de fa-
bricacdo e as caracteristicas fisico-quimicas de cada tipo de produto, conforme disposto em normas complementares.

Art. 556 — Caldo de pescado, seguido das designag¢des que couberem, é o produto liquido obtido pelo cozimento das
partes comestiveis de pescado, adicionado ou ndo de ingredientes e aditivos.

Art. 557 — Embutidos de pescado sdo aqueles produtos elaborados com pescado, adicionados de ingredientes e aditi-
vos, curados ou ndo, cozidos ou ndo, defumados ou ndo e dessecados ou n3o.

Art. 558 — Produtos Curados de pescado sd3o aqueles provenientes de pescado, tratado pelo sal, adicionados ou ndo
de aditivo.
Parédgrafo Unico — O tratamento pelo sal pode ser realizado por meio de salgas Gimida, seca ou mista.

Art. 559 — Os Produtos Curados de Pescado compreendem, entre outros:

| — Pescado Salgado;

Il = Pescado Salgado-Seco;

Il — Pescado Prensado; e

IV — Pescado Defumado.

§12 -0 Pescado Salgado & o produto obtido pelo tratamento de pescado com sal, adicionado ou ndo de aditivos.

| — O Pescado Salgado quando envasado em salmoura é designado Pescado em Salmoura.

§29- O Pescado Salgado-Seco é o produto obtido pelo tratamento de pescado com sal, adicionado ou ndo

de aditivos e seguido de dessecacdo.

§39- 0 Pescado Prensado € o produto obtido pelo tratamento de pescado com sal, adicionado ou ndo de aditivos e
seguido de prensagem.

§42— O Pescado Defumado é o produto obtido pelo tratamento de pescado com sal, adicionado ou ndo de aditivos e
seguido de defumacdo.

Art. 560 — Os Produtos Secos ou Desidratados de pescado compreendem, entre outros:

| — Pescado Seco ou Desidratado por processo natural; e

Il — Pescado Seco ou Desidratado por processo artificial.

§12 - Pescado Seco ou Desidratado por processo natural é o produto obtido pela dessecagdo do pescado,
adicionado ou ndo de aditivos, objetivando um produto estavel a temperatura ambiente.

§22 — Pescado Seco ou Desidratado por processo artificial € o produto obtido pela dessecacdo profunda do pescado,
em equipamento especifico, adicionado ou ndo de aditivos.

| — Pescado Liofilizado é o produto obtido pela desidratacdo do pescado, em equipamento especifico, por meio do
processo de liofilizacdo, adicionado ou ndo de aditivos.

a) o processo de liofilizagdo é realizado em temperatura baixa e sob vdcuo, com a eliminagdo de agua e substéncias
volateis. v

Art. 561 — Concentrado proteico de pescado é o produto estdvel a temperatura ambiente resultante da transformac&o
do pescado, na qual se tenha concentrado a proteina, extraindo-se dgua e gordura, por meio de tecnologia apropriada.

Art. 562 — Extrato de pescado, seguido das designac@es que couberem, é o caldo de pescado concentrado, adicionado
ou ndo de ingredientes e aditivos.

Art. 563 — Gelatina de pescado é o produto obtido a partir de proteinas naturais soltveis, coaguladas ou ndo, obtidas
pela hidrdlise do coldgeno presente em tecidos de pescado como bexiga natatdria, ossos, peles e cartilagens.

Art. 564 — Geleia de pescado, seguido das designagBes que couberem, é o caldo de pescado adicionado de gelatjna
comestivel. d

| Y
RESOLUGAO Ne 2, de 20 de agosto de 2025 JW

Rodovia CE 341 s/n—-Quandu CEP 62630-000 - Apmares CE (85) 99403- 0494




. CONSORCIO DE MANEJO DE
| RESIDUOS SOL!DO'S DO
VALE DO CURU

fraucuba

B R umem

Art. 565 — O pescado, seus produtos, derivados e compostos comestiveis, respeitadas as particularidades de cada
espécie, de acordo com o processo de elaboracdo, sdo considerados alterados quando apresentem:

| = deterioragdes em suas caracteristicas fisicas, quimicas ou bioldgicas;

|l = alteracBes em suas caracteristicas sensoriais;

lll — alteracBes em suas caracteristicas intrinsecas ou nutricionais;

IV —tratamento tecnolégico inadequado;

V —cistos, larvas e parasitos;

VI - corpos estranhos, sujidades ou outras evidéncias que demonstrem pouco cuidado na manipulagdo, elaboracdo,
preparo, conservacdo ou acondicionamento; e

VIl — apresente outras alteragBes que os tornem improéprios, a juizo do CONSIM.

Paragrafo Unico — Os produtos nessas condic8es serdo apreendidos cautelarmente e terdo seu destino definido pela
Inspecdo, de acordo com as normas de destinagdo estabelecidas pelo CONSIM.

Art. 566 — O pescado, seus produtos, derivados e compostos comestiveis, respeitadas as particularidades de cada
espécie, de acardo com o processamento, devem ser considerados alterados e impréprios para consumo humano na
forma em que se apresentam, no todo ou em partes, quando apresentem:
| —a superficie tmida, pegajosa e exsudativa;
Il - partes ou &reas flacidas ou com consisténcia anormal a palpacdo;
Il = sinais de deterioracdo;
IV - coloragdo ou manchas improprias;
V — perfuragdo dos envoltdrios dos embutidos por parasitos;

—odor e sabor estranhos;
VIl - resultados das analises fisicas, quimicas, microbicldgicas, parasitoldgicas, de residuos de produtos de uso veteri-
nério ou de contaminantes acima dos limites maximos estabelecidos pela legisla¢do especifica; e
VIII - cistos, larvas ou parasitos em propor¢do maior que a estabelecida em normas complementares.
Pardgrafo Unico — Podem ser também considerados imprdprios para o consumo humano, na forma como se apresen-
tam, quando divergirem do disposto no presente Regulamento para os produtos carneos, naquilo que lhes for aplica-
vel.

Art. 567 — O pescado, seus produtos, derivados e compostos comestiveis sdo considerados fraudados (adulterados ou
falsificados) quando:

| —elaborados com pescado diferente da espécie declarada no rétulo;

[l — contenham substancias estranhas a sua composicdo;

11l — apresentem composicio ou formulacdes diferentes das permitidas pela legislacdo;

IV — houver adi¢8o de dgua ou outras substdncias com o intuito de aumentar o volume e o peso do produto;

V — apresentar adulteragdo na data de fabricagdo, data ou prazo de validade do produto;

VI — utilizadas denominac@es diferentes das previstas no presente Regulamento; ou

VIl — utilizados procedimentos técnicos inadequados que alterem as caracteristicas sensoriais, podendo atingir os
componentes do alimento, comprometendo sud inocuidade, qualidade ou valor nutritivo.

Art. 568 — Na elaboraco de produtos, derivados e compostos comestiveis de pescado devem ser seguidas, naquilo
que Ihes for aplicavel, as exigéncias previstas no presente Regulamento para os produtos carneos e legislagdo especi-
fica.

Art. 569 — Produtos ndo comestiveis de pescado sdo obtidos de pescado ou qualquer residuo deste, que se enquadre
nas denominacdes e especificacdes do presente Regulamento.

Parégrafo tnico— Os residuos resultantes da manipulacdo e elaboragdo de pescado, bem como o pescado condenado,
considerando os riscos de sua utilizacdo devem ser destinados preferencialmente ao preparo de produtos ndo comes-
tiveis.

Art. 570 — Sdo considerados produtos ndo comestiveis de pescado a farinha de pescado, o éleo de pescado, a cola de
pescado, o soltvel concentrado de pescado e o pescado para isca, entre outros.

§12 — A definigdo dos referidos produtos bem como de suas caracteristicas de identidade e qual:dade devem ser re-
gulamentadas pelo setor competente do érgao municipal de agricultura e pesca.
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§22 — A farinha de pescado que ndo atender as especificagBes deste Regulamento e todo produto ndo comestivel que
possa ser utilizado como fertilizante podem ser destinados a preparagdo de adubo de pescado.

Art. 571 - Na elaboracdo de produtos ndo comestiveis de pescado devem ser seguidas, naquilo que lhes for aplicavel,
as exigéncias previstas no presente Regulamento para os produtos carneos e legislagdo especifica.

Art. 572 — Tanques de depuragdo devera ser revestido com material impermeavel com o objetivo de proporcionar o
esvaziamento do trato digestivo dos peixes de cultivo e eliminagdo de residuos terapéuticos.

Pardgrafo (inico — Poderdo ser dispensados caso o lote venha acompanhado de Atestado emitido pelo Responsavel
Técnico do criatério informando a depuragdo realizada na propriedade.

Art. 573 — A recepcdo do pescado devera ser feita em drea coberta com pé direito de no minimo 3 (trés) metros.
Pardgrafo Gnico — Esta segdo sera separada fisicamente por parede inteira e sem possibilidade de transito de pessoal
entre esta e a secdo de evisceracdo e filetagem.

Art. 574 — A comunicagdo da secdo de recepcdo e de evisceragdo dar-se-d através do cilindro ou esteira de lavagem
do pescado.

Art. 575 — Para a evisceracdo e filetagem devera dispor de mesa para descamagdo, evisceracdo, coureamento e corte
(postagem ou filetagem) com uma tomada de 4gua a cada m2 de mesa.

§12 — A disposicdo das mesas deverd viabilizar a produgdo de tal maneira que ndo haja refluxo do produto.

§22 — A embalagem primadria podera ser realizada nesta secdo quando houver espaco e mesa exclusiva para esta ope-
ragdo, sem prejuizo das demais.

Art. 576 — Devera dispor de instalages ou equipamentos adequados a colheita e transporte de residuos de pescado,
resultantes do processamento, para o exterior das areas de manipulacdo de produtos comestiveis.

Art. 577 — Quando houver, a secdo de embalagem secundaria serd anexa a segdo de processamento, separada desta
através de parede e servird para o acondicionamento secundario dos produtos que ja receberam a sua embalagem
priméria na secdo de processamento.

Paragrafo Unico — A operacdo da embalagem secundéria podera também ser realizada na se¢do de expedicdo quando
esta for totalmente fechada e possuir espagos que permita tal operagdo sem prejuizo das demais.

Art. 578 — As embalagens secundérias ficardo depositadas em se¢do independente que se comunicara apenas por
6culo com a se¢do de embalagem secunddria e o acesso a este depdsito serd independente do acesso as se¢dbes de
industrializacdo.

Pardgrafo Unico — Quando se tratar de agroinddstria rural de pequenao porte as embalagens secunddrias poderdo per-

manecer na secao de expedicdo, desde que tenha espaco para tal.
r

Art. 579 — Devera possuir instalagdes para o fabrico e armazenagem de gelo, podendo esta exigéncia, apenas no que
tange a fabricacdo, ser dispensada em regies onde exista facilidade para aquisicdo de gelo de comprovada qualidade
sanitdria.

Paragrafo Unico — Preferencialmente o silo para o gelo devera estar localizado em nivel superior as demais dependén-
cias e, por gravidade, seja conduzido aos diferentes locais onde o gelo sera necessario.

Art. 580 — O estabelecimento possuird cimaras de resfriamento ou isotérmicas que se fizerem necessdrias em nlimero
e drea suficientes segundo a capacidade do estabelecimento.

Art. 581 — As cAmaras de resfriamento ou isotérmicas serdo construidas obedecendo normas, tais como: MM’ML
a) as portas terdo largura minima de 1,20 (um metro e vinte centimetros);

b) as portas serdo sempre metalicas ou de chapas plasticas, lisas, resistentes a impactos e de facil limpeza;

c) possuir piso de concreto ou outro material de alta resisténcia, liso, de facil higienizagdo e se oy declive’em
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direcdo as portas, ndo podendo existir ralos em seu interior;
d) possuir estrados de material impermedvel para deposi¢do de caixas de produtos.

Art. 582 - A construcdo das cdmaras de resfriamento poderd ser em alvenaria ou totalmente em isopainéis metdlicos.
Paragrafo tnico — Quando construidas de alvenaria, as paredes internas serdo perfeitamente lisas e sem pintura, vi-
sando facilitar a sua higienizacéo.

Art. 583 — No caso de pescado fresco serdo usadas as cdmaras isotérmicas e, para o pescado resfriado serfo usadas
as camaras de resfriamento gue mantenham o pescado com temperatura entre— 0,5°C e — 2°C.

Art. 584 — Os tlneis de congelamento rapido, quando necessario, terdo de atingir temperaturas ndo superiores a —
25°C ( menos vinte e cinco graus) e fazer com que a temperatura no centro dos produtos chegue até -18 a -20°C
(menos dezoito a menos vinte graus centigrados) no menor periodo possivel.

§1°— Poderdo ser construidos em alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos.

§22- Quando construidos em alvenaria, os tuneis de congelamento terdo paredes lisas e sem pintura para facilitar a
sua higienizagdo. As suas portas serdo sempre metalicas ou de material plastico resistente a impactos e a baixas tem-
peraturas, e terdo largura minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros).

§ 32— Serd admitido o congelamento em freezer com as seguintes ressalvas:

a) o freezer usado para congelamento nado podera ser usado também para estocagem;

b) os produtos a serem congelados deverdo ser dispostos em prateleiras permitindo o espacamento a fim de acelerar
o congelamento.

Art. 585 — A camara de estocagem de congelados deve ser construida em alvenaria ou totalmente em isopainéis me-
talicos, as paredes serdo sempre lisas, impermeaveis e de facil higienizacdo, ndo sendo usado nenhum tipo de pintura,
a iluminagdo serd com ldmpadas providas de protetores contra estilhacos, as portas serdo sempre metalicas ou de
material plastico resistente a impactos e mudancas bruscas de temperatura e terdo largura minima de 1,20 m (um
metro e vinte centimetros).

§1°— Os produtos depositados devem estar totalmente congelados e adequadamente embalados e identificados.
§29— S0 serdo transferidos dos tuneis de congelamento para a cdmara de estocagem os produtos que ja tenham atin-
gidos -18 a -20°C (menos dezoito a menos vinte graus centigrados) no seu interior e nessa cdmara os produtos ficardo
armazenados sobre estrados ou em paletes, afastados das paredes e do teto e em temperatura nunca superior a -182
C (menos dezoito graus centigrados) até a sua expedic&o.

§32- Serd admitida a estocagem em freezers.

Art. 586 — A sala de fracionamento de produto congelado devera existir nos estabelecimentos que realizarem fracio-
namento de embalagens master, de produtos previamente congelados.

§19— Esta sala possuira as seguintes caracteristicas:

a) Pé-direito minimo de 2,70 m (dois metros e setenta centimetros).

b). Sistema que permita que a temperatura da sala mantenha-5e entre 14°C e 16°C (quatorze e dezesseis graus centi-
grados) durante os trabalhos;

c) O uso de janelas nesta segdo ndo é recomendado, pois a existéncia destas prejudicara a sua climatiza¢do e caso for
de interesse da empresa a iluminagdo natural da secdo, poderdo ser utilizados tijolos de vidro refratédrio ou outro
mecanismo aprovado pela inspecdo;

d) Ser localizada contigua as camaras de estocagem de matéria-prima, de maneira que o produto congelado ao sair
das cdmaras com destino a sala de fracionamento ndo transitem pelo interior de nenhuma outra se¢do, bem como
manter proximidade com a cAmara de produtos prontos, com a expedi¢do e com o depdsito de embalagens.

e) Possuir se¢do de embalagem secunddria independente da sala de fracionamento, podendo para isto ser utilizada
uma antecdmara ou na secdo de expedi¢do, desde que esta possua dimens8es que permitam a execucdo desta ope-
racdo, sem prejuizo do transito dos demais produtos neste setor.

§2°— Quando se tratar de agroindustria rural de pequeno porte o fracionamento de embalagens master podera ocor-
rer na secao de evisceracgdo e filetagem, desde que tenha espaco e equipada para tal e’realizado em momentos dife-

rentes. 44/}
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Art. 587 — Na secdo de higienizagdo de caixas e bandejas o uso de madeira é proibido, que terd tanques de alvenaria

revestidos de azulejos, de material inox ou de fibra de vidro, lisos e de facil higienizagdo e dispora ainda de dgua sob

= pressdo e de estrados plésticos ou galvanizados, sendo que os equipamentos e utensilios higienizados nao poderao
ficar depositados nesta secdo.

Art. 588 — A secdo de expedicdo possuird plataforma para o carregamento, devendo sua porta acoplar as portas dos
- veiculos.

Art. 589 — O pé-direito deverd ter no minimo 2,60 m (dois metros e sessenta centimetros).

Art. 590 — As mesas de evisceragdo e inspec¢do poderdo ser fixas ou mdveis (mesa rolante) e quando mével (rolante)
a mesa poderd ser de esteira Unica ou esteira dupla.

Art. 591 — Preferencialmente, as mesas de evisceracdo deverdo possuir sistema de condugdo de residuos no sentido
contrério ao fluxo de producao, isto &, os residuos deverdo ser conduzidos em direcdo a entrada do pescado na mesa,
g enquanto o pescado ja eviscerado se encaminhara as segdes de resfriamento ou industrializacdo.

Art. 592 — As pessoas que exercem operagdes na area sujam ndo poderdo exercer operagdes na area limpa.

Art. 593 — O almoxarifado, quando necessério, serd de alvenaria, ventilados e com acesso independente ao das diver-
- sas sectes da indudstria, podendo ter comunicagdo com estas através de 6culo para passagem de material

Art. 594 — A existéncia de varejo na mesma area da indstria implicard no seu registro no érgdo competente, indepen-
dente do registro da industria e as atividades e os acessos serdo totalmente independentes tolerando-se a comunica-
¢do interna do varejo com a inddstria por 6culo.

Art. 595 —a secdo de preparacdo de condimentos, quando necessaria, localizar-se-4 contigua a sala de processamento
(manipulagdo) de produtos, comunicando-se diretamente com esta através de porta, sendo que quando possuir drea
suficiente servird também como depésito de condimentos e ingredientes, e neste caso deverd possuir acesso externo

pare este.
Paréagrafo tinico — Esta secdo poderd ser substituida por espago especifico dentro da sala de processamento.

Art. 596 — Os condimentos e ingredientes estardo adequadamente protegidos de poeira, umidade e ataque de insetos
= e roedores, devendo ficar sempre afastados do piso e paredes para facilitar a higienizacdo da secdo.

Art. 597 — Cuidados especiais deverdo ser dispensados aos nitritos e nitratos pelo perigo a sadde que os mesmos
representam.

= Art. 598 — A secdo de cozimento deverd ser independente da secdo'de processamento e das demais se¢Oes e terd
portas com fechamento automético, possuira como equipamentos tanques de aco inoxidavel com circulagao de vapor

para aquecimento de dgua, podendo ter mesas inox, exaustores etc.

Art. 599 — Os fumeiros serdo construidos inteiramente de alvenaria, ndo se permitindo pisos e portas de madeira e as
aberturas para acesso da lenha e para a limpeza deverdo ser externas.

Art. 600 — A secdo de despolpadeira deverd ser mantida a temperatura de 10°C durante as operagoes.

TITULO XVI

ESTRUTURA DO SERVICO DE INSPECAO — CONSIM CORESVALE ; =
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Art. 601-Composicdo do Servigo de Inspec¢do de Alimentos CONSIM CORESVALE:

§19°, Objetivo:

Garantir que os alimentos produzidos, manipulados, armazenados e distribuidos estejam em conformidade com as
legislagBes sanitarias e de qualidade, prevenindo riscos a salide do consumidor.

§29 Base Legal Principal:
- ANVISA
- RDC n? 216/2004 — Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo
- RDC n2 275/2002 — POPs obrigatdrios e Check-list de BPF
-RDC n2 331/2019 e IN n2 60/2019 - Padrdes microbiolégicos
-RDC n2 429/2020 e IN n2 75/2020 — Rotulagem nutricional
- MAPA (quando inddstria registrada no SIF ou comércio interestadual/exportacdo)
- RIISPOA — Decreto n2 9.013/2017
- Normas especificas para carnes, leite, ovos, bebidas, mel etc.

Art. 602- Estrutura do Servico de Inspe¢do

§12- Recursos Humanos:
A- Coordenador do Servico de Inspecio (Responsavel Técnico — Nutricionista, Médico Veterinario, En-
genheiro de Alimentos, conforme area)
B- Equipe de Inspecdo (auxiliares de fiscalizacdo, técnicos em alimentos ou auxiliares de saneamento)
C- Apoio administrativo

§29-A composicdo do quadro de pessoal no Servigo de Inspe¢do Consorciado CONSIM CORESVALE ocor-
: rerd via cessdo de servidores ja concursados em um dos municipios participantes e posteriormente por
servidores concursados diretamente pelo consorcio.

§32-A equipe do servico de inspecio serd composta por profissionais qualificados, com formagcéo especi-
fica e atribuicdes claras, de acordo com a legislagdo sanitdria vigente.

Cargo/Fungio Qualificacdo Necessdria Responsabilidades

Médico Veterindrio / Engenheiro de
Alimentos / Nutricionista (registro
em conselho de classe)

Responsavel Técnico (RT)

Coordenar o servico, elaborar e vali-
dar POPs e MBPF, assinar relatdrios
técnicos, responder a orgdos oficiais

Técnico em Alimentos / Técnico em
Nutrig8o e Dietética / Técnico em
Agroindustria

Técnicos de Inspecdo

Executar inspecbes de rotina, preen-
cher check-lists, coletar amostras,
registrar ndo conformidades

Biomédico / Farmacéutico / Qui-
mico + Técnicos de Laboratério

Apoio Laboratorial

T

Realizar andlises microbioldgicas e
fisico-quimicas, emitir laudos para
subsidiar relatdrios de inspec¢do

Ensino médio ou superior em dreas
administrativas

Apoio Administrativo

Organizar cronograma de inspegdes,
arquivar relatdrios e laudos, apoiar
notificagdes e prazos de correcao

§42 Quadro Comparativo — Concurso Publico x Terceirizacdo:

A tabela abaixo resume quais funcdes dentro do Servigo de Inspec¢ao de Alimentos CONSIM CORESVALE

-

A

serdo obrigatoriamente ocupadas por servidores concursados e quais podem ser terceirizadas ou contra-

tadac externamente.

RESOLUCAO Ne 2, de 20 de agosto de 2025
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Cargo/Fungio

Exige Concurso Publico

Pode ser Terceirizado/Contratado

Responsavel Técnico (RT)

Sim (quando servico publico de Ins-

Sim (em Servigos privados/consuito-

pecdo) rias)
Fiscais/Auditores de inspe¢do Sim Ndo
Coordenagdo Administrativa do 6r- | Sim Possivel em cargos de apoio
gdo/consdrcio
Auxiliares de inspecdo (apoio de Ndo Sim
campo)
Laboratérios de analise Nio Sim (laboratdrios credenciados)
Treinamentos e capacitacdes Ndo Sim
Servicos de controle de pragas, higi- | Ndo Sim
enizacdo
Apoio administrativo geral N&o obrigatdrio Sim

§52- Documentacdo Obrigatdria

A- Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (MBPF)
B- Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs — 8 obrigatérios + complementares)
C- Registros de monitoramento (planilhas de controle de temperatura, higienizacdo, pragas, residuos, manutengao

etc.)

D- Laudos laboratoriais de dgua e alimentos (conforme legislagdo)

F- Relatdrios de inspegdo e auditoria

Art. 603- Atividades do Servico de Inspecdo

§12 - Rotinas de Verificagdo

A- Inspecéo higiénico-sanitdria das dreas de producdo, estocagem e transporte

B- Verificacdo de POPs e Boas Praticas

C- Controle da dgua (potabilidade conforme Portaria GM/MS n2 888/2021)
D- Controle integrado de pragas (registros e evidéncias de execugdo)
E- Monitoramento de temperaturas (refrigeracio, congelamento, cocgdo e exposicdo)

§22 - Coleta e Andlises

A- Coleta de amostras de alimentos para andlises microbioldgicas e fisico-quimicas
B- Coleta periddica de &gua para andlise de potabilidade
C- Avaliacio de manipuladores (exames, treinamentos, conduta higiénica)

§32 - Documentagdo e Relatdrios

- Elaboracdo de check-list de inspecdo (com base no modelo da RDC 275/2002)

A\

- Emissdo de relatdrios técnicos com ndo conformidades e prazos para correcdo
- Registro das acdes corretivas implementadas

A- Fluxo do processo de Inspegdo:

. Registro em planilhas/documentos

. Notificacdo e prazo para adequacdo

~ oW
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. Planejamento anual de inspecdes (cronograma)
. Visita técnica > preenchimento de check-list + evidéncias fotograficas

. Classificacdo da conformidade (Conforme / Parcial / Ndo Conforme)

. Retorno de inspecio e registro de atendimento as acdes corregdes
. Emissdo de Relatério final consolidado
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B-Produtos do Servico:

- Relatdrios de inspegdo higiénico-sanitdria

- Parecer técnico sobre condi¢8es de producio/manipulacdo
- Certificacdo de conformidade, quando aplicével

- Historico de registros para auditorias internas e externas

TTiTULO XVII
DISPOSIOES GERAIS

Art. 604 — Fica instituido o SELO de inspe¢do municipal consorciado, em conformidade com o anexo | desta resolucéo,
bem como o certificado de registro de estabelecimentos, anexo Il.

§ 12 -0 selo de inspegdo deverd ser impresso nos rotulos dos produtos inspecionados, que garante a comercializagdo
dos produtos em conformidade com as préticas de produgdo preconizadas por este regulamento.

§ 22 O registro de cada SELO, conter4 inicialmente 02 casas decimais, seguida de um ponto separador e uma sequéncia
numérica que indicara o nimero do registro. Os dois primeiros digitos identificam o municipio consorciado definidos
por ordem alfabética:

01.000 - Apuiarés;

02.000 — General Sampaio;

03.000 — Irauguba;

04.000 - Itapajé;

05.000 — Pentecoste;

06.000 - S&o Luis do Curu

07.000 — Tejuguoca;

08.000 — Umirim.

Art. 605 — Fica instituido o Conselho de Inspeg¢do Sanitaria dos municipios consorciados ao CORESVALE, com o objetivo
de debater, aconselhar, sugerir e definir assuntos ligados a execugdo dos servigos de inspecao e de fiscalizacdo sani-
téria e sobre criagdo de regulamentos, normas, portarias e outros.

§12 - No Conselho de Inspecgdo deverdo participar representantes dos érgdos municipais de Agricultura e da Satde,
do poder legislativo, dos agricultores e dos consumidores e outros de interesse publico ligados ao tema.

§22 0 4rgio municipal de agricultura de cada municipio em conjunto com o consorcio devera publicar as demais nor-
mas de instalacdo e de funcionamento do Conselho de Inspegdo no prazo de 90 dias apds a publicacdo deste Regula-
mento.

Art. 606 — O consorcio CORESVALE terd prazo de 120 dias apds a publicacdo deste Regulamento para constituir o
sistema Gnico de informac&es sobre todo o trabalho e procedimentos de inspegdo e de fiscalizagdo sanitéria, gerando
registros auditdveis.

Paragrafo Unico — Serd de responsabilidade compartilhada entre o consorcio, da secretaria de Agricultura e da secre-
taria da Satde e do 6rgdo de meio ambiente a alimentagdo e manutengdo do sistema Unico de informagdes sobre a
inspecdo e a fiscalizagdo sanitaria de cada municipio integrante do CORESVALE.

Art. 607 — O CONSIM proporcionard aos seus servidores treinamento e capacitagdo em universidades, centros de
pesquisa e demais instituigdes publicas e privadas, com a finalidade de aprimoramento técnico e profissional, inclusive
por meio de acordos e convénios de intercimbio técnico com drgdos congéneres.

Art. 608 — Penalidades e Multas Aplicaveis

§12-O Servico de Inspecdo Municipal Consorciado CONSIM CORESVALE, possui competéncia para aplicar penalidades
administrativas em caso de infracdes sanitdrias, conforme previsto na legislagdo federal (Lei n2 1.283/1950, Lei n2
7.889/1989, Decreto n2 9.013/2017 — RIISPOA) e normas municipais complementares.

-
!

Y
§29-As penalidades devem sempre respeitar o devido processo administrativo, assegurando ampla defesa e contra- /M
ditorio. ' \
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§3e-Critérios de fixacdo do valor da multa: A autoridade sanitéria define o valor dentro da faixa conforme:
1. Gravidade da infrag8o — risco a salide publica, fraude, reincidéncia.
2 2. Capacidade econdmica do infrator — pequeno, médio ou grande estabelecimento.
3. Consequéncias do ato - dano efetivo a salide, impacto ambiental, prejuizo ao consumidor.
4. Circunstancias atenuantes ou agravantes — colaboragdo na investigacao, histérico de boas praticas, dolo ou

ma-fé.

- §49-Quadro de Penalidades:

Infracdo / Situacdo Penalidade Aplicavel Faixa de Multa (RS)
Infracdes leves (ex.: irregularidade docu- Adverténcia -
mental, boas praticas ndo graves)
= Reincidéncia de infragbes leves ou descum- | Multa RS 2.000 a RS 5.000
) primento de adverténcia
InfracBes médias (ex.: armazenamento ina- | Multa RS 5.001 a R$15.000

dequado, falhas em higiene sem risco ime-
_ diato grave)

InfracBes graves (ex.: uso de matérias-pri- Multa + interdicdo par- RS 15.001 a RS 25.000
mas improprias, risco direto a satide pu- cial/total
blica)
= Infracdes gravissimas (ex.: fraude, adultera- | Multa + cassa¢do de regis- | R$25.001 a RS 500.000
¢do, reincidéncia com risco elevado a sa- tro + interdicdo definitiva
) Gde)
- Produtos ou matérias-primas improprias Apreensdo e inutilizagdo -
Descumprimento de normas sanitdrias que | Suspensdo temporériade | -
comprometem a produgdo atividade
Reincidéncia grave ou fraude comprovada Cancelamento definitivo -
de registro

§ 592- GUIA PRATICO DE PENALIDADES E MULTAS — CONSIM CORESVALE

Infracdo Base Legal (RIIS- Penalidade Faixa de Multa Exemplo Pratico
POA) (RS)
Falta de registro do Art. 368, | Multa + Interdicéo 2.000-15.000 Abatedouro funcio-
estabelecimento nando sem registro no
CONSIM
Auséncia ou irregulari- Art. 368, Il Multa + Apreensdo 500 - 5.000 Produto sem selo do
dade de rotulo COMSIM ou sem infor-
macoes obrigatdrias
Descumprimento de Art. 368, 111 Adverténcia ou Multa 500-2.000 Falha no controle de
POP ou BPF temperatura da ca-
mara fria
Falta de higienizacdo / Art. 368, IV Multa + Interdigdo (se 1.000 - 10.000 Presenca de pragas na
mas condigBes de higi- grave) area de manipulagdo
ene
Transporte irregular Art. 368, V Multa + Apreensdo 1.000 —8.000 Carne transportada
de produto sem refrigeracdo ade-
B quada
Fraude ou adulteracdo Art. 368, VI Multa + Cassagdo do 15.000 - 1.000.000 Adicdo de substancias
intencional registro quimicas para masca-
rar deterioragdo
_ Reincidéncia em infra- Art. 369 Multa em dobro + Dobro da multa apli- Estabelecimento j& .
coes Suspensdo cada multado volta a repetir
infracdo W\
i ODbsirugdo da acdo fis- ArL. 370 Multa = Interdicdo 5.000 — 50.000 Impedir entradgrdo fis- !
cal cal no estabelécimento
RESOLUCAO N2 2, de 20 de agesto de 2025
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Art. 609 — Os recursos financeiros necessérios a implementac&o do presente Regulamento e do Servico de Inspecdo
Municipal Consorciado serdo fornecidos pelas verbas do orgamento do consércio e serd objeto de regulamentagdo
especifica.

Art. 610 — As normas ndo previstas neste regulamento, que estabelecem Padrdes de Identidade e Qualidade para as
matérias primas, ingredientes, aditivos e coadjuvantes tecnoldgicos de carnes e produtos cérneos, de pescados e de-
rivados, de leite e derivados de ovos e derivados, de produtos das abelhas e derivados, assim como sobre o Registro
de Produtos, do Transito e Certificagdo de Produtos de Origem Animal, das InfracBes e Sangdes Administrativas, aplica-
se o que determinam as normas complementares e demais legislacoes vigentes.

Art. 611 — Os casos omissos ou de duvidas que surgirem na execugdo do presente Regulamento, serdo resolvidos
através de resoluces, apés debatido em assembleia geral do consorcio e ouvido o Conselho de Inspecdo Sanitéria.

Art.612 — Esta Resolugdo entra em vigor imediatamente apds a publicacdo do sitic oficial do Consorcio Coresvale,

Apuiarés, Ce, aos 20 de agosto de 2025.

Anarac{}’intu Pinho Rufino
Presidente

Prefeita de Apuiarés —_—

Seae (nudo Dolle, lastire O

Jo3o Paulo Sales Cordeiro jago Aguiar Abreu Portela Barriso
Diretor Diretor j
Prefeito de General Sampaio Prefeito de Sdo Luis do Curu
o &/{’EWEWC“MVVCL&ﬁ.Lv:tGS%LL‘UULK WM
Patricia Maria Santos Barreto Mhé & Antunizio de Brito
Diretora Diretor
Prefeita de Irauguba Prefeito de Tejucuoca
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ANEXO | — SELO DE REGISTRO DE INSPECAO

(INSPECIONADO) |2

Selo de Inspecao
Municipal Consorciado

SELO DE INSPECAO MUNICIPAL CONSORCIADO

MUNICIPIOS CODIGO DO REGISTRO CONSIM
APUIARES 01.0000
GENERAL SAMPAIO 02.0000
IRAUCUBA 03.0000
' ITAPAJE 04.0000
PENTECOSTE 05.0000
SAO LUIS DO CURU 06.0000
_ TEJUCUOCA 07.0000
UMIRIM 08.0000

RESOLUCAD Ne 2, de 20 de agosto de 2025 Q\—Z/
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ANEXO Il - CERTIFICADO DE REGISTRO DE ESTABELECIMENTO

Certificado de Registro de Estabelecimento

Ntmero do Registro no CONSIM CORESVALE:

Razdo Social:
Nome Fantasia:
CNPJ /CPF
Inscricdo Estadual:
Endereco Completo:
Municipio/UF:

% Atividade(s) autorizada(s):

Este certificado atesta que o estabelecimento acima identificado se encontra regularmente re-
gistrado junto ao Servigo de Inspe¢ao Municipal Consorciado CONSIM CORESVALE, estando au-
torizado a realizar as atividades de processamento e/ou comercializac3o de produtos de origem
animal, em conformidade com a legislagdo vigente.

Apuiares, de de 20

COODENADOR DO SERVIGO DE INSPECAO
COMSIM CORESVALE

RESOLUCAO N2 2, de 20 de agosto de 2025
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CERTIFICADO DE INSPECAO DE ALIMENTOS
A coordenagéao do servigo de inspegcao municipal consorciada, CONSIM &:ORESVALE, no
uso de suas atribuicées legais concede este Certificado de inspegéo de alimentos para o
estabelecimento, nos termos abaixo discriminados:

EXERCICIO 2025

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Registro CONSIM CORESVALE: 00-0000/2025
Processo: 2025/000000
Nome:

Tipo de estabelecimento:

Endereco:
CNPJ:
Emissdo: __/ |/
Validade:___/ _/

ATIVIDADE AUTORIZADA

Este certificado podera ser cancelado a qualquer momento pela autoridade competente, quando
constatados riscos sanitarios iminentes, desconformidades legais e ou infracGes graves. 3

< ESTE DOCUMENTO DEVE SER AFIXADO EM LOCAL VISIVEL, EXPOSTO AO PUBLICO
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ANEXO Il - MODELO REQUERIMENTO DE REGISTRO
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REQUERIMENTO DE REGISTRO DE ESTABELECIMENTO

Ao Servico de Inspec¢do Municipal Consorciado de Produtos de Origem Animal — CONSSIM CORESVALE

O(A) abaixo assinado(a), na qualidade de responsével legal, vem, respeitosamente, requerer o REGISTRO

do estabelecimento junto ao Servico de Inspegdo, nos termos da legislagao vigente.

Dados do Estabelecimento

0, 00 Nk @ WY I 0 ) s

et el el
w N RO

. Atividade(s) a ser(em) desenvolvida(s):
. Produtos a serem registrados:

Razdo Social:

Nome Fantasia:

CNPJ: (se Pessoa Juridica)

CPF:(se Pessoa Fisica:

Inscricdo Estadual:

Endereco Completo:

Municipio/UF:

Telefone:

E-mail:

. Responsavel Técnico (Nome/Registro Profissional):
. Tipo de Estabelecimento:

Nestes termos, pede deferimento.

Municipio, de de 20

Nome/assinatura do Responsdvel Legal

CPF:

RESOLUCAOQ Ne 2, de 20 de agosto de 2025
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ANEXO IV — MODELO AUTO DE APREENSAO
AUTO DE APREENSAO
N2 /
No(s} dia(s) .......ccocsrvvee.. do més de .. ..doanode.. ., N0 municipio de .. ..../CE, eu,

. do Servigo de Inspegdo CONSIM CORESVALE presentes as testemunhas
abalxa assmadas apreendl do ofs) produtc(s] abaixo relacionado(s), com base na Lein2 .........../......., e no Decreto
N0 veeevvereef erenennn. € NA RESOLUCAQ 02/2025 CORESVALE.

Estabelecimento:

Tipo de Estabelecimento:

Produto:

Quantidade: Peso
Lote: Validade:

O(s) produto(s) fica(m) sob custédia do Servico de Inspecdo CONSIM CORESVALE, ndo podendo ser comercializado(s),
transferido(s) ou devolvido(s), até posterior deliberacdo.
Motivo da Apreensdo:

Destino: ( ) Inutilizacdo ( ) Andlise Laboratorial ( ) Devolugdo ( ) Doagdo

Do que, para constar, lavrei o presente Auto de Apreensdo, em trés vias, dando cdpia ao infrator, que fica sujeito as
penas da lei.

EM ... de e de e,

Autuante Autuado Autuante Autuado
Testemunhas:

RG: RG:

CPF: CPF:

RESOLUGAO N2 2, de 20 de agosto de 2025
Rodovia CE 341 s/n- Quandi CEP 62630-000 - Apuiarés CE (85) 99403-0494
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ANEXO V- MODELO DE AUTO DE INFRAGAO

AUTO DE INFRAGCAO

Ne /
NO(&) dia(s) s do mésde ...cooeeneenee doanode ... , NO MUNICIPIO d€ e /CE foi
constatada pela fiscalizagdo do CONSIM CORESVALE, presentes as testemunhas abaixo assinadas, no esta-
IO B T IE D s ceers sssesmes sasnnssessnsnnn anenssnannnmms sonsbss VNS HR MRS LA oS e L s R e e ,ase-
guinte infragdo........oueen. do(s) Artigo(s) ...eeeveneees da RESOLUCAO N2 02 CORESVALE e legislagdo e
Art.............lei municipal, no ................ /......, como descrito abaixo:

...........................................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

...........................................................................................................................................................................

Diante do exposto, lavra-se o presente AUTO DE IN FRACAO, ficando o autuado ciente de que podera apre-
sentar defesa no prazo legal de até 10 (dez) dias, contados a partir da ciéncia deste.

Do que, para constar, lavrei o presente Auto de Infragdo, em trés vias, dando cépia ao infrator, que fica
sujeito as penas da lei.

Fiscal do CONSIM CORESVALE:

Em A& iirvamien (s [ ———

Autuante Autuado
Testemunhas:

RG: RG:
CPF: CPF:

RESOLUCAO N2 2, de 20 de agosto de 2025
Rodovia CE 341 s/n - Quandt CEP 62630-000 - Apuiarés CE (85) 99403-0494
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ANEXO VI — MODELO DE PENALIDADE

AUTO DE MULTA
Ne,_ S

REFERENTE AO AUTO DE INFRAGAO Ne /|

Estabelecimento:
Endereco:
Responsdvel:
CNPJ/CPF:

No dia / / , as horas, o fiscal do CONSIM CORESVALE lavrou o auto de infragdo supra
mencionado, com fundamento no Decreto 9.013/17 (RIISPOA) e legislagdo municipal e a resolugdo 02/25
do CORESVALE, resultando no presente Auto de Multa, ficando a mesma citada a recolher em guia de paga-
mento em maximo dentro de 72 horas, ou interpor recurso de defesa dentro do mesmo periodo, prazo iniciado a
partir da ciéncia desta penalidade.

Penalidade Aplicada:
Fundamentagdo Legal
Valor da Multa: RS

SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL CONSORCIADO
CONSIM CORESVALE

CIENTE:

Nome/assinatura do Responsével
CPF:

RESOLUGAO N2 2, de 20 de agosto de 2025
Rodovia CE 341 s/n - Quandl CEP 62630-000 - Apuiarés CE (85) 99403-0494
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ANEXO VII — MODELO DE TERMO DE ADVERTENCIA
TERMO DE ADVERTENCIA
N f
Considerando a fiscalizagdo realizada em / /20 no estabeleci-
mento ,  CNPJ/CPF localizado em
3 foi verificada a seguinte ndo conformidade:

Com fundamento na legislacdo atual, aplica-se a presente ADVERTENCIA, ficando o responsével ciente de que devera
corrigir a irregularidade no prazo de dias, sob pena de aplicagdo de penalidades mais severas.
Fica o(a) infrator(a) ciente de que a reincidéncia implicard nas penalidades previstas em lei.

Local e Data:

Fiscal do CONSIM CORESVALE:

SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL CONSORCIADO
CONSIM CORESVALE

Ciente em: coooeef covenefeeenenne

Nome/Assinatura do responsavel pela empresa
CPF

3\\@)
RESOLUCAO Ne 2, de 20 de agosto de 2025 Q\x/
Rodovia CE 341 s/n - Quandu CEP 62630-000 — Apuiarés C 9403-0494
www.coresvale.ce.go.br - Instagram: @consorciocoresvale -
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ANEXO Vill- MODELO DE TERMO DE DOAGCAO

TERMO DE DOACAO
N/

No(s) dia(s) ......cerueveveeee.. do més de ................ do ano de .......... ,aempresa
estabeleuda é ., No municipio de .. T fcn procedlda pelo

Servigo de inspe¢do CONS[M COREWSVALE em conformldade com a Ieg:slagao atual , teve pradutos apreendidos
de acordo com o AUTO DE APREENSAO Ne............., de ......../veeeeef oo, Que serdo doados a entidade

w; do municlpio de s mansalivns
PESHELSS s R b ey e

SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL CONSORCIADO
CONSIM CORESVALE

Ciente em: s

Nome/Assinatura do responsavel pela empresa
CPF

RESOLUCAO N2 2, de 20 de agosto de 2025 ﬂ/

Rodovia CE 341 s/n - Quand( CEP 62630-000 - Apuiarés CE (85) 99403-0494
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ANEXO IX— MODELO DE TERMO DE FIEL DEPOSITARIO

TERMO DE FIEL DEPOSITARIO

S | —
ABIPTesal vnnmainma iy BSTADETEEIHET i mnsnunmamm s ., N0 municipio
de S - ficara como FIEL DEPOSITARIA do(s] produto(s)

. ..., NuUM total de
objeto do termo de apreensdo n2 /- apreendrdos pelo Servtgo de Inspecdo CON-
SIM CORESVALE com embasamento legal em .
O produto apreendido ficara a disposigdo do Semgo de Inspegao CONSIIVI CORESVALE, que lhe dard a destino conve-
niente.

SERVIGO DE INSPECAO MUNICIPAL CONSORCIADO
CONSIM CORESVALE

Ciente em: ..ooeoif e v

Nome/Assinatura do responsavel pela empresa
CPF

RESOLUCAO N2 2, de 20 de agosto de 2025
Rodovia CE 341 s/n - Quandu CEP 62630- OOO Apuiarés CE (85) 59403-0494
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MODELO X - TERMO DE INTERDIGCAO DE ESTABELECIMENTO

TERMO DE INTERDICAO

N/
Estabelecimento:
Endereco:
Apds inspecdo realizada em / / , constatou-se situacdo que compromete a seguranca dos

produtos de origem animal/vegetal, motivo pelo qual se determina a interdicdo:

- Area/Setor interditado:
Motivo:

Medidas corretivas exigidas:

Prazo para cumprimento: dias.

SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL CONSORCIADO
CONSIM CORESVALE

Ciente em: cocceeefeeeecif e

Nome/Assinatura do responsavel pela empresa
CPF

RESOLUCAQ Ne 2, de 20 de agosto de 2025

Rodovia CE 341 s/n — Quandt CEP 62630-000 - Apuiarés CE (85) 99403-0494
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ANEXO XI- MODELO DE CONTROLE DE AUTO DE INFRAGAO E MULTA

CONTROLE DE AUTO DE INFRACAO E MULTA

Registro no CONSIM CORESVALE n2 Ano:
Razdo social:
Endereco:
Tipo de Estabelecimento/Atividade
Municipio:
N2 PROCESSO DATA DO AUTO | DATA DO AUTO | RETORNO VALOR DA | DivIDA RETORNO ARQUIVAMENTO
DE INFRAGAO | DE MULTA DO AUTO MULTARS | ATIVA DiVIDA
DE MULTA ATIVA

RESOLUCAQ N2 2, de 20 de agosto de 2025 @/,

Rodovia CE 341 s/n - Quandui CEP 62630-000 - Apuiares CE (85) 99403- 0494
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ANEXO XIl - MODELO DE ACOMPANHAMENTO DOS POP’S

ACOMPANHAMENTO DOS POP’S

Empresa:

Responsavel:

Data: / /

Ne POP

Descrigdo do POP Frequén- | Data da Verifi- Situacdo Observacdes

ciade cagdo (Conforme /
Verifica- N3o Con-
¢do forme)

Responsavel
pela Acdo
Corretiva

Higienizagdo de instala-
¢ces, equipamentos, mo-
veis e utensilios

Controle da potabilidade
da dgua

Higiene e salide dos ma-
nipuladores

Manejo dos resi-
duos/Destinagdo correta
de restos de Abate

Manutencdo preventiva e
calibragdo de equipamen-
tos

Controle integrado de ve-
tores e pragas urbanas

Selecdo das matérias-pri-
mas, ingredientes e em-
balagens

Programa de recolhi-
mento de alimentos (re-
call)

RESOLUCAO Ne 2, de 20 de agosto de 2025

Rodovia CE 341 s/n - Quandt( CEP 62630-000 - Apuiarés CE (85) 99403-0454
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ANEXO Xill - MODELO DE CHECK-LIST DE INSPECAO

CHECK-LIST DE INSPECAQO

Empresa:

Tipo de estabelecimento:

Responsavel:

Data: / /

O Estrutura fisica (paredes, pisos, tetos, iluminagdo, ventilagdo)

[0 Higienizagdo de instalagdes, mdveis e utensilios

[ Controle da potabilidade da agua

[] Higiene e satide dos manipuladores

[ Controle integrado de pragas urbanas

[0 Armazenamento de matérias-primas e insumos

[ Transporte e distribuicdo de alimentos

O Controle de temperaturas (refrigeragdo, congelamento, cocgdo, exposicao)
[0 Documentacédo e registros obrigatorios

[J Gestdo de residuos e descarte adequado

RESOLUGCAO Ne 2, de 20 de agosto de 2025 : d

Rodovia CE 341 s/n—Quandl CEP 62630-000 - Apuiarés CE (85) 95403-0494
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ANEXO XIV - MODELOS DE REGISTRO DE NAO CONFORMIDADES

REGISTRO DE NAO CONFORMIDADES

Modelo Ficha de Registro de Ndo Conformidades

Empresa:

Tipo de estabelecimento:

Responsavel:

Data: / /

BN B3 ummm

Data Ndo conformidade identificada | Responsdvel pela corre-
cdo

Prazo para correcdo

S

L

RESOLUCAO Ne 2, de 20 de agosto de 2025 Q&/
Rodovia CE 341 s/n - Quandt CEP 62630-000 - Apuiarés CE (85)59403-0494
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ANEXO XV — MODELO DE RELATORIO DE INSPEC&O

RELATORIO DE INSPECAO
Ne /[

Empresa:

Tipo de Eestabelecimento:

Responsavel:

Data: / /

Data Area/Setor inspecionado | Conformidades N3o conformidades | AgGes corretivas

RESOLUCAQ Ne 2, de 20 de agosto de 2025
Rodovia CE 341 s/n—Quandi CEP 62630-000 - Apuiarés CE (85) 99403-0494
www.coresvale.ce.go.br - Instagram: @consorciocoresvale 7
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NASCE UM NOVO TEMPO
GARINETE. DA PREFEITA

LEI N°. 524/2022. DE 22 DE NOVEMBRO DE 2022.

DISPOE SOBRE A CONSTITUICAO DO
SERVICO DE INSPECAO SANITARIA E
INDUSTRIALL. DE PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL NO MUNICIPIO DE
APUIARES, E DA  OUTRAS
PROVIDENCIAS.

Amamcwumarm—macmmmm
-Mqummmwmmnmwammmumamhm
wltmnndnmepmnulgu-ugﬁmcLeiMnnidp-h

Art. 1°. Esta Lei ﬁxamnummdnimpeﬁucﬁgmiizm&ﬁdoﬁpmdmdcnﬁgm
aﬂml.MﬂMmMmiciph&Amﬁué&made,omﬁcm:n
mmmi_aﬁmg&u.CﬁauSuﬁwdm[mpwaﬁMunidpai-mLm fundamento no art. 23,
inciso Tl. combinado com o art. 24, incisos V, V1il ¢ X1l da Constituigio Federal, ¢ em
mmmchmﬂdixpnﬂﬂm!.cisFaiﬂaiﬁﬂIlﬂ?n,dclﬂdu:dezemhmdel?ﬂﬂ,en‘?.ﬂs‘h
d1:23demvmho&lﬂ?.-EembﬂladdaauhigmﬁedadE&pwﬁxﬁswimﬂmmbo
pomdeﬁﬁahﬂtmdﬂcﬁﬁn,_dﬂmdﬂsaspmdmdenﬁganmthmm&s&wis:nﬁﬂ
mmﬂmuummimkmwwmm
mmﬁpuladns,mccbidns,ammﬁcinmdm,dﬁposimdmcmuimim.

Art. 2° - Sio sujeitos i inspegao/reinspe¢io ¢ fiscalizago prevista nesta Lei:

n}mmmﬂmmmmcs@w@nﬂsemm
by) o pescado e seus derivados:

¢) o leite e seus derivados;

d) o ovo e seus derivados:

e}mmadutnsdeabelh&scmusmcﬁvusdﬂdvadu&

Art. 3 - A fiscalizagdio, de que trata csta lei, far-se-i:

. mmmfmmdcmﬂéﬁmmﬁmeou-m
pmcemuﬂﬂﬂdcpmdmosd:crﬁgmmhml:

- mMquwﬁnmﬁM&p&iﬂ&ﬂmﬁsMukﬂslﬁn
para abate ou industrializacio;

-msmammﬁmmwsqmmhmnpmadncmdsﬁvmpammipulwﬁa.
distribuiciio ou industrializaggo:

= msembﬂicchmmsquzmudwmcmbmwﬂsemdeﬁmdo&mﬁsﬁhﬁﬁnm
industrializago:

CNPJ: 07.438.468/0001-01 Bz

Av. Gomes da Silva, 99 - Centro - Apuiarés/CE - CEP: 62630-000
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. maﬂhhﬁnmqmmhmnkiteemdmivmmmﬁcmﬂu

meﬁm-prinmhmmd:mgmmmmﬁmnmmmm

expegam
procedentes de estabelecimentos registrados:

- nﬂspuﬂosdeﬁunmimimmunidpais{pmﬁﬂegacﬁﬂmanﬁ

Ani‘ﬂexpmmmmncmibida,mmdnnlﬁnmnadﬁmmicipi , para os fins desin
laudmlicidwﬂﬁﬁﬂim;ﬁnmmﬁﬂamﬂﬁrhmmﬂmmmdmﬂm

Am?-himwﬁnﬁnniﬁrhcmﬂumiﬂmtmm 1° desta Lei, sera de
mﬁpﬂnﬂﬂﬂﬂaﬂﬁduMédim?dﬂiﬂhioceqﬁp:d:mﬁsﬁmismMWﬁHedamﬁmﬁﬂ

das inspegdes.

mﬁ*-mmmmmm&memmawmmc
mmmmc.n&nkmnwmpﬁ&m:
ns;mwdhnmtnsecrilé!im miﬁﬁusﬂslﬂhciwidmmmgmmmmpmiﬁwemmﬂﬂim

niio esth cstabelecido serd utilizada como parimetro pari
federal especifica ¢ pertinente.

in.épuqﬁfﬁnralmmstegm!m;iu

Art. 7" - Nas unidades de industrializagiio, beneficiamento, manipulagio ¢ armazenagerm
kmmnmdcuﬁgmm&aiwﬁmﬁmﬁoﬂdMﬂﬂnuﬂmpuﬁdim,m.
mammpmmemmﬁm.mmwlwmmw

mdisci;ﬁinenmuﬂnemmmmwmpkmmm.

Wﬁm-Tmm%'ﬁequﬁEia&mm&dimm&muddm de relatorios e demais

msreglﬁammtarﬁ-minmﬁpwimda'

duﬁmdmosd:urignmnnlnml

mmbﬁuhnmﬂmdmdusmmtmﬂumgﬂmmaﬁé 180 dias a partir da vigéncia

da presente lei.

Art. 8° - Os estabelecimentos enumerados na forma dos arts. 3° desta lei, devem dispor
de programas de autocontrole desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e verificados
wﬂlﬁmmWWEmmman
a0s requisitos higiénico-sanitirios ¢ mulﬁgicmmabdeddnsmdmrﬁnqmmgdamMn
presente Lei e em normas complementares, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a
q@M¢nMﬁMMmW&&MnoﬁmﬁOcamdﬂMdﬂs

ingredientes e dos insumos.

§I‘Gsmgmﬂm5thammomhdevuinﬁ:ndmﬂ&rmsﬁm?rﬂimdﬁ

ﬁhicaqﬁﬂ.msBmPrﬁﬁcasdthigimccnnAPPCC,

CNPJ: 07.438.468/0001-01
Av. Gomes da Silva, 99 - Centro - Apuiares/CE -
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§T95uvi¢uuielnspuﬁnMuniuipﬂdwcmbdw:rcmmﬁespaﬁﬁmﬁ.m
pmmdimmlmnﬁciﬁs&tveﬁﬁmﬁndwpmgrmda.mnmmkdnsmmdcpmdw
Mimmlmmmmmwam:nm&qﬂdmm
produtos,

§Tﬂsmgrmmsduuumm}:.seudmmlvimmﬂu: hnpiemnlta;iﬂ,sﬂhnh}m
&mmcmmmmnm&mﬂmﬁﬂmm.

MT-WMIMEWMFGM&ENB“MMM também
dispor de programa de recolhimento dos prodittos por ele claborados ¢ eventualmente expedidos,
quando fnrwmintmhdﬁvionummledapmsmoummmmﬂhmﬁdadeqmpum

nmdeiapmdmimnmcnnﬁnnim‘mmmﬁmuwmmumnmespmﬁma

Art. 11. Nenhum estabelecimento hﬁmﬁlmmmwmdemmdcnﬁgmnmhml
poderd funcionar no Municipio, sem que esteja previamente registrado no 6rgo competente para
uﬁscaﬁmqﬁndumaﬁvidade,mﬂfnmdispﬁeuuﬁguﬂ.damiﬂ“lm&ﬂdemmbm
de 1989.

Art. 12. Ficara a cargo do Servigo de Inspegio Municipal, fazer cumprir esta [ei ¢ as
memgulmwsqmﬁuunamhaiMpmmdmdadispnsiﬁmlggmqmdimm
reapeimaiuspﬂgaomiﬂ:iaehﬁuslﬁalmsestahekdmmms.

Art.13. O poder executivo Mmicipaiirﬁpublimr,dnmdupmunﬂﬂmndemmc

uitmm{lﬂu}dius,cmdﬂsaparﬁrdndmadupublmhdwmki, o regulamento ou atos
mtmmmwmﬁﬂemmmmEMMmmm.

§ 1° A regulamentagio de que trata este dispositivo abrangera:
a) a classificagiio dos estabelecimentos:

b)umn&em:ﬂimm@m,mmmhﬁupmﬂmmwuiws
transferéncias de propriedade;

¢}amgimdhsmhcimmw$
d}asnhrigapﬁadnapmpﬁrtﬁﬁm. responsAveis ou Seus prepostos;
) & inspeg¢do ﬂdﬂﬂpﬂﬂmﬂmdmaninﬂisdeﬁﬁnadﬂsﬁw

nawmwamﬂsmmemmkm
min\ddmmmudifmtﬁﬁmdnhﬂustﬁﬂlizmincumﬁpﬂne:

g)nﬁxaqﬁodiﬁﬁpusemmuapmmﬁodcfﬁmmsdcpmdmmdcuﬁgmaﬁmal:
h) o registro de rotulos ¢ marcas;
i}mmﬂidadcsasemmaplimdaswin&wﬁesmeﬁdaﬁ:

CNPIJ: 07.438.468/0001-01 ). et
Av. Gomes da Silva, 99 - Centro - Apuiarés/CE - CEP: 626

30-000
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j)ahmpaqﬁoeminspo;kdf]wndmuscmh;mdmmmmmsmaﬂﬁmm:ﬂuﬁnise
postos de fronteiras;

k}asmﬁlisesdtlabaratérins:
1) o triinsito de produtos € mbmﬂntm:nmﬁﬁmpﬂmsdtnﬁgmnm‘ma!:

m}Wuqums:mmﬁﬁaspnmmﬂmnﬁdEmiadﬂs
trahathos de fiscalizagdo mitﬁria_}‘mgranmd:mﬁennmm continuo ¢ Ssistemitico a
clandestinidade a fraude econbmica e educagiio sanitaria especifica:

§2 Fica o 6rglio de inspegiio sanitdria municipal autorizado a analisar solicitagdes de
mmdimﬂnmgumﬂo&r:ﬁnnﬁscMidmmWMm
m@mmuiemmmmr,cMLmFm.mmmmm
m@ﬂﬂ&ﬁﬁmﬂmcwmﬁrmaw:

§T-AW&-@Mnmmﬂﬁgumﬁmﬁda&mnsMEp&bﬁﬁ
wmmkam{mymmo.mwmmWWMe
alteragdes ao texto proposto.

§ 4° Enquanto nio for baixada a regulamentagio estabelecida neste artigo, conforme
dispbe o artigo 10°. da Lei 1283 de 18 de dezembro de l?ﬁﬂe&ﬂ.?dﬂ[}eﬂrﬂtu?ﬂﬂde.!?de
margo de 2017, serﬂumﬂimhsmmmdﬂﬁlﬁdnﬂmnmﬂn‘mﬂ de 29 de margo de
2017 e alteragOes.

Art. 14. Os requisitos técnicos relativos & estrutura fisica, &s dependéncias e aos
Wmﬁmﬂa&lﬁmﬂmiﬂmﬁﬁ&mmﬂd&pmdﬂosﬂnaﬁm
animal." Exigidos pelo Servigo Municipal de Inspegdio sfio aqueles definidos na “IN N°.05 de 14
de fevereiro de 2017 MAPA. nlterada pela Instrucio Normativa n®.9 de 8 de janciro de 2018.

13.680, de 2018 por elaborarem “produtos alimenticios produzidos de forma artesanal”, com
mﬂﬁﬂ@cﬂ%@i@nﬁwmﬁmmmmmm:
pmcedhnmmdcﬁniﬁsmqmlcdisposiﬁwlcgdbemmmmm“mmmm
que a regulamente.

Aml&ﬁoinﬁmmdeQMMLﬁmiﬂnpﬁm isolada ou
thmwﬂmmm&mﬁewﬂcﬁwﬁ,mw
pcaﬁ!idadﬂsamedidasmlminimaﬂws:

i-ﬂm&ﬁ&qmn@uinﬁﬂmfmpﬁmﬁﬁuuﬁamvaiﬁmummmhagrmmz

11 - multa, no valor de R$ 1.000,00 (um mil reais) a R$ 25.000,00 (vinte ¢ cinco mil reais),
nos casos de reincidéncia, ou quando se verificar a ocorréncia de circunstincia agravanic,

M-MMM-mmwewknﬂymm
qumﬁuhunmindlcinsdc que ndo apresentam condiches higiénico sanitdrias adequadas ao fim
aqu:scdnsthmmnufnmnaduimﬂhs
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IV-W@M&&WN@W.@MW&D
mm&mm&mmm.mmwmmwhmu
ndequmimmﬁmuqucsedcsximuu forem adulteradas;

?-suspmﬁndnnﬁvidadnqmmumfmmouammﬁsaﬁde.mmm&&mdcm
1o caso de embarago i agdo fiscalizadora;

W-Mmmmmmmmm,qmdﬂaiﬁ&aﬁumﬁsﬁrn&
adulteragio ou falsificagio habitual do produto, ou s¢ verificar, mediante inspeglo técnica
realizada pela autoridade competente, 2 inexisténcia de condigdes higiénico-sanitérias
adequadas.

8 I"-Uniﬂrﬂwﬂﬁm:nmdnmnlmimplimﬂi:mwm&himmdiﬁdaaﬁm
sujcitmdﬂoinﬂatmﬁmhrnﬂgujudinial, nios termos da legislacao pertinente.

gi'-Hnﬁpﬁmﬁodummmlevnr-Hmmmaumnémin{hcimmsﬁmiu
ugmvmnn,nafurmambclmﬁammgnlm.

§3°-A Weammmmmommmmm
que motivaram a sangdo.

§ 4* - Se a interdigdo ultrapassar 12 {dﬁz:}mmﬂr&cm!ndunmgimndu
mlwmdoprodmﬂjumnmérghdcimpcﬁo: fiscalizagiio de produtos de origem
amimal.

§5‘-ﬂmrrmdnaaprmnsiomm¢innadamincisu ﬂldnmnudemearﬁgn,npwﬁﬂﬁrin
uuWﬂp&nswodﬂaﬁsuﬁuﬁddzpaﬁtﬁndupmdﬂn,uhﬂdﬂmauhﬁngc
zelar pela conservagao adequada do material apreendido.

MlT.MWWd&W.&M&e&W&W
¢ subprodutos agropecuéﬁusnuagmindumiaismmmﬁ pelo proprietario.

Art. 19. As WW@MW@WMWMQ,
Wuﬁﬂémhd&huemmmdhﬁdu,obwmudﬁwdmdﬂadedc

Pardgrafo ﬂnhu-ﬂmgulammﬁﬂdaﬂalmdefm:riﬂprmﬂadminismﬁwdﬁquc
trata o caput deste artigo, inclusiveasp:mdeéu&mem.hﬁmdoamdnusmqm
ﬂxijumaﬂﬂouﬁuﬁsﬁﬂimedimdninﬁ‘ntor.

Art. IB.Shmidadﬁmpemmmmhvmmd:inﬂwﬁommﬁdmﬂs

Wmmﬁﬁdm&ww&m#aﬁgmm.
gl‘-{}mﬂudeinﬁ'ﬂqﬁom:rﬁnsseguimmckzmmm:
I-ummecaquaﬁﬁmqﬁodamnumiu:
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1l - o loeal, data e hora da sua lavratura;

111 - = descriglio do fato;

IV - o dispasitivo legal ou regulamentar infringido;

V - o prazo de defesa;

W-auﬁnmmciduuiﬁmﬂndntémkﬁmw&imw

fiscalizagdo;

ﬂl-ammdnmnmiummmﬂdemuummﬁm&wmm
da autuagio.

MﬂMmmﬂleﬁdﬂmlﬁtﬁnmnﬁjcﬁvugﬁmﬁ a protegdo da saude
dnpcwkwﬁﬂ.aidmﬂdud:' , qualidade e seguranga higiénico-sani itaria dos produtos de origem
i desiinados 808 —
§1‘-Osmdmmh,hﬁmiﬁnmmmcmwm
Mmemmeqmmwmmduagﬂn@dummﬂvdth
gmmﬁadeqmaimcuidadrnnquaﬁdaﬁcdmpmdmmﬂtmigmmimlﬁnmjm
comprometidas,

Art. 23. Os recursos financeiros necessarios & implementagao da presente Lei e do
Setﬁgmdc[nqﬂ;&bh!mﬂcipﬂl correriio por conta de dotagdes orgamentirias proprias, alocadas
na Secretaria de Desenvolvimento Rural ¢ Meio Ambien mmwﬂmﬂnﬂm
Municipio de Apuiares.

ArLZ-i.ﬂSven'it;ndclnmﬁﬁMunicipal rﬁpcimﬁus@q:iﬁcidadmdus diferentes
mkmmemmfmmkmu@.hﬂlﬁnduawmmﬂdcw
porte.

r-mﬂm-&mwmmlmmmmﬂm&mm
estabelecimento de propriedade de agricultores familiares, de forma individual ou coletiva.
Imalimdammeinmmeﬁmaﬁﬁlmsmﬂdanlusmcﬁma@mmseninqummnmum
quadrados (Ziﬂm’}.dmﬁmhmluﬁvammEm:mmmnd:mdcuﬁgm animal,
wmmmmammmmammm&mm
mmmmmmmam.m&m.wm.
mmmmmﬁﬁm.cmmem&m:mdmﬁam&u

emﬁmm.uﬁwemﬁmawncmmﬁn&mmmmm
emd&ﬁvadns,niﬂthIﬂOasmlmdcpmduﬁumgahmuﬂﬂdnpmﬂmm.
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Mmmmdmmmdmmiwmgmvm.ﬂsmmﬁuﬁdﬁﬁdc
WMmRegmia.MMmmmmﬁlMdnm

WW+MaMMmemcm
mﬂmpmhndﬂskﬁhwsauM'&mbmﬁﬁm.mmﬁWMM
caput deste artigo.

Art. 27 - Os produtos deverdo ﬂrmwmemnmnduﬁmmﬂi;&sm
pmapresarﬂqﬁnd:msanidadechwc:ﬁdadﬂ.

Mﬂ-hmﬁmﬁaﬁmﬂ&mmoﬁmmemwdﬂmﬁﬂ
seguir padrdes de sanidade definidos em regulamento © portarias especificas.

mﬂ-ﬁahaﬁm“mﬁmmiﬁmmvmﬂadm&MGmmm
qmﬁd&dﬁ.mfﬂmcprwiﬂnImMﬂuFedﬂﬂ] n® 7.541/2006.

Art. 30 - A Secretaria de Desmvoivhmﬁﬁkmlcmduﬁmbienmdn!dmﬁm'pinde
@mmmlmmemm Lécnicacnmmuuidpius.&mdnﬁeallniin,
poder4 participar de consorcio de municipios para facilitar 0 desenvolvimento de atividades ¢
pm-nar.xm:qﬁnduSﬁvigodcimp:qinsmﬁtiﬁammnjmmmmMnSmmidpim.bmwm
podﬂéwlicimnadaﬁummm

Parigrafo Unico - Apos aadesdodo SIM a0 SUASA, os produtos inspecionados podetso
ser comercializados em todo 0 territ6rio nacional, de acordo com a legislag@o vigente,

Amn-hﬁcrﬁnmﬁmm&iﬂmmm@umﬂth
Mm&mc&ﬁmmim. gerando regisiros auditiveis.

Wﬂm-m&mmbiﬁdﬂ:dnﬁmm de Desenvolvimento Rural ¢
Meiuhmhientc:daSccmmriﬂdeSaﬁdc,anﬁnwntaﬂne umnnlqudnsisbmaﬁnicudc
informagdes sobre a inspegao ¢ a fiscalizacio sanitdria do respectivo municipio.
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Art. 33. Fica o Chefe do Poder ExumWaﬂm,mM@:mm
dnsmuthﬁ,mﬁﬁmmimimTLdnAn lﬁ&mL:i.ménﬁmﬁedamiacﬁodulndincdc
Prc-;mm(:unmﬂdﬂn\mpio-H‘C&apmndﬁpelohﬂimﬂmsileimdeﬁwgmﬁacmim

COnTano

PACO DO PODER EXECUTIVO MUNICIPAL DE APUIARES ESTADO DO

CEARA, 22 DE NOVEMBRO DE 2022.

m;mgﬁ“ﬁi’n%mam 3
Prefeita Municipal de Apuiarés-CE

CNPJ: 07.438.468/0001-01
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Lei N° 745/2017, DE 20 DE JUNHO DE 2017

“DISPOES SOBRE A CONSTITUICAO
DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL E
OS PROCEDIMENTO DE  INSPECAO
SANITARIA EM ESTABELECIMENTO QUE
PRODUZAM PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL E VEGETAL E DA OUTRAS
PROVIDENCIAS, NO MUNICIPIO DE
GENERAL SAMPAIO - CE «

Faco saber que a Camara Municipal aprovou e eu, Francisco Cordeiro
Moreira, Prefeito Municipal de General Sampaio — CE, sanciono e promulgo a
seguinte Lei:

Art.1” - Esta Lei fixa normas de inspegdo e de fiscalizagdio sanitria, no Municipio
de General Sampaio, para a industrializa¢@o, o beneficiamento, comercializagio de produtos
de origem e vegetal, cria o Servigo de Inspe¢do Municipal — SIM e da outras providéncias.

Paragrafo anico. Esta Lei estd em conformidade a Lei Federal n® 9.712/1998, ao
Decreto Federal n® 5.741/2006 e ao Decreto n° 7.216/2010, que constituiu e regulamento o
Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecudria — SUASA.

Art.2°- A Inspecdio Municipal, depois de instalada, pode ser executada de forma
permanente ou periddica.

§ 1° A inspegdo deve ser executada obrigatoriamente de forma permanente nos
estabelecimentos durante o abate das diferentes espécies animais.

§ 2° Entende- se por espécies de animais de abate, os animais domésticos de
produgdo, silvestre e exotico criados em cativeiro ou provenientes de areas de reserva legal e
de manejo sustentavel.

§ 3° Entende-se por estabelecimento de produtos vegetais, para efeito da presente
Lei, qualquer instalagdo ou local nos quais sdo produzidos, recebidos, manipulados,
elaborados, transformados, preparados, conservados, armazenados, depositados,
acondicionados, embalados, rotulados com finalidade comercial ou industrial, de vegetais e
seus derivados, bem como os produtos utilizados para sua industrializagdo.

§ 4°. Nos demais estabelecimentos previstos nesta Lel a inspegéo sera executada de
forma periodica.

§ 5° Os estabelecimento com inspegdo periodica terdo a frequéncia de execugdo de
inspegdo estabelecida em normas complementares expedidos por autoridade competente da
Secretaria Municipal do Desenvolvimento Rural ¢ Meio Ambiente ( SEDERMA ), de
General Sampaio — CE, considerando o risco dos diferentes produtos e processos produtivos
envolvidos, o resultado da avaliagdo dos controles dos processos de produgéo e do

W
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desempenho de cada estabelecimento, em fungdo da implementagdo dos programas de
autocontrole.

§ 6° A Inspecdo Sanitaria se dara:

I — nos estabelecimentos que recebem animais, matérias- prima, produtos,
subprodutos e seus derivados, de origem animal e vegetal para beneficiamento ou
industrializagdo:

II - nas propriedades rurais fornecedoras de matérias — primas de origem animal,
em carater complementar e com a parceria da defesa sanitaria animal, para identificar as
causas de problemas sanitarios apurados na matéria —prima e/ou nos produtos no
estabelecimento industrial.

§ 7° Cabera ao Servigo de Inspe¢do Municipal — SIM de General Sampaio — CE, a
responsabilidade das atividades de inspeg@o sanitaria.

Art.3° - Os principios a serem seguidos no presente regulamento sdo:

I — Promover a preservagdo da saide humana e do meio ambiente e, ao mesmo
tempo, que ndo implique obstaculo para a instalagdo e legalizagdo da agroindustria rural de
pequeno porte;

[I - Ter o foco de atuagdo na qualidade sanitaria dos produtos finais;

[II — Promover o processo educativo permanente € continuado para todos os atores
da cadeia produtiva, estabelecendo a democratizagdo do servigo e assegurando a maxima
participagdo de governo, da sociedade civil, de agroindustrias, dos consumidores e das
comunidades técnica e cientifica nos sistemas de inspe¢do.

Art.4° - A Secretaria do Desenvolvimento Rural e Meio Ambiente(SEDERMA) do
municipio de General Sampaio — CE podera estabelecer parceria e cooperagdo técnica com
municipios, estado do Ceara e a Unido podera participar de consorcio de municipio para
facilitar o desenvolvimento de atividades e para execugdo do Servigo de Inspegdo a sanitaria
em conjunto com outros municipios, bem como podera solicitar a adesdo ao Sistema
Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecuaria — SUASA.

Pardgrafo dinico. Apés a adesdo do Servigo de Inspegdo Municipal — SIM ao
Sistema Unico de Atengdo a Sanidade Agropecuaria — SUSASA, os produtos inspecionados
poderdo ser comercializados em todo o territério nacional, de acordo com a legislagdo
vigente.

Art.5° - A fiscalizagdo sanitaria refere — se ao controle sanitario dos produtos de
origem animal e vegetal, apos a etapa de elaboragdo, compreendido na armazenagem, no
transporte, na distribuigio e na comercializagdo até o consumo final e sera de
responsabilidade da Secretaria de Saide do Municipio de General Sampaio — CE, incluidos
restaurantes, padarias, pizzarias, bares e similares, em conformidade ao estabelecidos na Lei
n°® 8.080/1990.
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Pardgrafo unico. A inspegdo ¢ a fiscalizagdo sanitria serdo desenvolvidas em
sintonia, evitando-se superposigdes, paralelismo e duplicidade de inspegdo e fiscalizagdo
sanitaria entre os Orgdos responsaveis pelos servigos.

Art.6° - O Servigo de Inspegdo Municipal — SIM respeitara as especificidades dos
diferentes tipos de produtos e das diferentes escalas de produgdo, incluindo a agroindustria
rural de pequeno porte.

Pardgrafo unico. Entende-se por estabelecimento agroindustrial rural de pequeno
porte o estabelecimento de propriedade de agricultores familial rural de individual ou
coletiva, localizada no meio rural, com area util construida ndo superior a 250m2( duzentos
e cinquenta metros quadrados), destinado exclusivamente ao processamento de produtos de
origem animal e vegetal, dispondo de instalagdes para abate e/ou industrializagio de animais
produtores de carne, bem como onde sdo recebidos, manipulados, elaborados,
transformados, preparados, conservados, armazenados, depositados, acondicionados,
embalados e rotulados a carne e seus derivados, o pescado e seus derivados, o leite e seus
derivados, o ovo e seus derivados, os produtos das abelhas e seus derivados, ndo
ultrapassando as seguintes escala de produgio

[ — estabelecimento de abate e industrializagdo de pequenos animais (coelhos, ris,
aves e outros animais) — aqueles destinado ao abate e industrializados de produtos e
subprodutos de pequenos animais de importincia econdmica, com produgdio maxima de
05(cinco) toneladas de carne por més;

Il — estabelecimento de abate e industrializagdo de médios (suinos, ovinos,
caprinos) ¢ grandes animais (bovinos/ bubalinos/ equinos) — aqueles destinado ao abate e/ou
industrializagdo de produgdo e subprodutos de médios e grandes animais de importincia
econdmica, com produgdo maxima de 08(oito) toneladas de carnes por més;

III - Fabrica de produtos carneos — aqueles destinados a agroindustrializagio de
produtos e subprodutos carneos em embutidos, defumados e salgados, com producdo
maxima de 05(cinco) toneladas de carnes por Més;

[V — estabelecimento de abate e industrializagdo de pescado — enquadram- se os
estabelecimentos destinados ao abate e/ou industrializagdo de produtos e subprodutos de
peixes, moluscos, anfibios e crustaceos, com produgédo de 04 (quatro) toneladas por més;

V — estabelecimento de ovos — destinados a recepgdo e acondicionamento de ovos
com produgdo maxima de 5.000(cinco mil) duzias/més;

VI — Unidade de extragiio e beneficiamento do produto das abelhas — destinado a
recepgdo ¢ industrializagdo de produto das abelhas, com produgdo méaxima de 30 (trinta)
toneladas por ano;

VII - estabelecimento industrial de leite e derivados; enquadram-se todos os tipos
de estabelecimentos de industrializados de leite e derivados previstos no presente
regulamento destinados a recepgdo, pasteurizagdo, industrializagdo processamento e
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elaboragdo de queijo, iogurte e outros derivados de leite, com processamento maximo de

30.000(trinta mil) litros de leite por més;

Art.7° - Sera constituido um Conselho de Inspe¢do Sanitaria com a participacdo de
representante da Secretaria Municipal do Desenvolvimento Rural ¢ Meio Ambiente, da
Vigilancia Sanitaria Municipal e Saide, dos agricultores e dos consumidores para
aconselhar, sugerir, debater e definir assuntos ligados e execugdo dos servigos de inspegdo e
de fiscalizagdo sanitaria e sobre criagdo de regulamentos normas, portarias € outros.

Art.8° - Sera criado um sistema unico de informagdo sobre todo o trabalho e
procedimentos de inspegdo e de fiscalizagdo sanitaria, gerando registros auditaveis.

Pardgrafo dnico. Sera de responsabilidade da Secretaria Municipal do
Desenvolvimento Rural e Meio Ambiente e da Vigilancia Sanitaria Municipal e Saude a
alimentagdo e manutengdo do sistema unico de informagdes sobre a inspegdo € a
fiscalizagdo sanitaria do municipio de General Sampaio — CE.

Art.9° - Para obter o registro no servigo de inspegdo o estabelecimento devera
apresentar o pedido instruido pelos seguintes documentos:

[ - requerimento simples dirigido ao responsavel pelo servigo de inspegdo
municipal;

[T — laudo de aprovagdo prévia do terreno, realizado de acordo com instrugdes
baixados pela Secretaria Municipal do Desenvolvimento Rural e Meio Ambientes
(SEDERMA), ser substituidas por croquis a serem elaborados por engenheiro responsavel
ou técnico dos Servigos de Extensdo do Estado ou do Municipio.

§ 3° Tratando-se de aprovagdo de estabelecimento ja edificado, ser4 realizada uma
inspegdo prévia das dependéncias industriais e sociais, bem como da dgua de abastecimento,
redes de esgoto, tratamento de efluentes e situagdo em relagdo ao terreno.

Art.10° - O estabelecimento poderé trabalhar com mais de um tipo de atividade,
devendo para isso, prever os equipamentos de acordo com a necessidade para tal e, no caso
de empregar a mesma linha de processamento, devera ser concluida uma atividade para
depois iniciar a outra.

Pardgrafo unico. O Servigo de inspe¢do Municipal pode permitir a utilizagdo dos
equipamentos e instalagdo destinados a fabricagdo de produtos de origem animal, para o
preparo de produtos industrializados, em sua composigdo principal, ndo haja produtos de
origem animal, mas estes produtos ndo podem constar impressos ou gravados, os carimbos
oficiais de inspegdo previstos neste Regulamento, estando os mesmo sob responsabilidade
do 6rgdo competente.

Art.11° - A embalagem produgdo de origem animal devera obedecer as condigdes
de higiene necessarias a boa conservagdo do produto, sem colocar em risco a saude do
consumidor, obedecendo &s normas estipuladas em legislagdo pertinente.
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Pardgrafo tnico. Quando a granel, os produtos serdo expostos ao consumo
acompanhados de folhetos ou cartazes de forma bem visivel, contendo informagdes
previstas no caput deste artigo.

Art.12° - Os produtos deverdo ser transportados e armazenados em condigdes
adequadas para a preservagédo de sua sanidade e inocuidade.

I1I - Licenga Ambiental Prévia emitida pelo Orgdo Ambiental competente ou estar
de acordo com a Resolugdo de CONAMA n° 385/2006;

IV — Documento da autoridade municipal e 6rgdo de saude piblica competentes
que ndo se opdem a instalagdo do estabelecimento.

V — apresentagdo da inscrigdo estadual, contrato social registrado na junta
comercial e copia do Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas — CNPJ, ou CPF do produtor
para empreendimentos individuais, sendo que esses documentos serdo dispensados quando
apresentarem documentagdo que comprove legalizagdo e tributiria dos estabelecimentos,
proprios ou de uma Figura Juridica a qual estejam vinculados;

VI — planta baixa ou croquis das instalagdes, com layout dos equipamento e
memorial descritivo simples e sucinto da obra, com destaque para fonte e a forma de
abastecimento de 4gua, sistema de escoamento e de tratamento do esgoto e residuos
industriais e prote¢do empregada contra insetos;

VII - memorial descritivo simplificado dos procedimentos e padrio de higiene a
serem adotados;

VIII - boletim oficial de exame da agua de abastecimento, caso ndo disponha de

agua tratada, cuja caracteristicas devem se enquadrar nos padrdes microbiologicos e
quimicos oficiais;

§ 1° Os estabelecimentos que se enquadram na Resolugdo do CONAMA n°
385/2006 sdo dispensados de apresentar a Licenga Ambiental Prévia, sendo que no
momento de iniciar suas atividades devem apresentar somente a Licenga Ambiental Unica.

Art.13° - A matéria-prima, os animais, os produtos, os subprodutos € os insumos
deverdo seguir padroes de sanidade definidos em regulamento e portarias especificas.

Art.14° - Serdo editadas normas especificas para venda direta de produtos em
pequenas quantidades, conforme previsto no Decreto Federal n® 5.741/2006

Art.15" Os recursos financeiros necessarios a implementagdo da presente Lei e do
Servigo de Inspegdo Municipal — SIM, serdo fornecidos pelas verbas alocadas na Secretaria
Municipal do Desenvolvimento Rural ¢ Meio Ambiente, constantes no Orgamento do
municipio de General Sampaio — CE.
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Art.16° - Os casos omissos ou de duvidas que surgirem na execugéo da presente
Lei, bem como a sua regulamentagdo, serdo resolvidos através de resolugo e decretos
baixados pelo Chefe do Poder Executivo Municipal, apés debatido no Conselho de Inspegdo
Sanitaria.
Art.17 - Ficam revogadas as disposi¢des em contrario a esta Lei.

Art.18° - O poder executivo regulamentara esta lei prazo de trinta dias a contar da
data de sua publicagio.

Art.19 - Esta lei entra em vigor na data de sua publicagio

PAGCO DA PREFEITURA MUNICIPAL DE GENERAL SAMPAIO - CE, 20 DE
JUNHO DE 2017

Fran rdeiro Moreira
Prefeito do Municipio de General Sampaio
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Juntos fszemos majs

Estado do Ceara ]
PREFEITURA MUNICIPAL DE ITAPAJE

CNPJ: 07.683.956/0001-84

Lei N° 1.901 /2014,

“Dispde sobre a constituiio do Servico de
Inspeciio Municipal e os procedimentos de inspecio
sanitiria em estabelecimentos que produzam
produtos de origem animal no Municipio de
Itapajé-CE.,e d4 outras providéncias”.

O PREFEITO MUNICIPAL DE ITAPAJE,
Faco saber que a Camara Municipal de [tapajé aprovou e eu sanciono a seguinte Lei:

Artigo 1° - Esta Lei fixa normas de Inspegdo e de fiscalizacio sanitdria, no Municipio de
Itapajé, para a industrializagéo, o beneficiamento e a comercializagdo de produtos de origem
animal, cria o Servigo de Inspecdo Mun cipal - SIM e d4 outras providéncias.

Pardgrafo dnico — Esta Lei esta em conformidade a Lei Federal n° 9.712/1998, ao Decreto
Federal n® 5.741/2006 ¢ ao Decreto n° 7.216/2010, que constituiu ¢ regulamentou o Sistema
Unificado de Atengdo & Sanidade Agropecudria (SUASA),

Artigo 2° - A Inspeg@io Municipal, depois de instalada, pode ser executada de forma permanente
ou periddica,

§ 1° - A inspecdo deve ser executada obrigatoriamente de forma permanente nos
“estabelecimentos durante o abate das diferentes espécies animais.

I - entende-se por espécies animais de abate, os animais domésticos de produgiio, silvestres e
exfticos criados em cativeiros ou provenientes de dreas de reserva legal ¢ de manejo
sustentavel. '

§ 2° - Nos demais estabelecimentos previstos nesta Lei a inspecio serd executada de forma
periddica,

I - os estabelecimentos com inspe¢do periodica terfio a frequéncia de execucsio de inspegio
estabelecida em normas complementares expedidos por autoridade competente da Secretaria do
Desenvolvimento Rural, Agricultura Familiar e Recursos Hidricos, considerando o risco dos
diferentes produtos e processos produtivps envolvidos, o resultado da avaliagio dos controles
dos processos de produgdo e do desempenho de cada estabelecimento, em fun¢do da
implementagdo dos programas de autocotrole.
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§3°— A inspegdo sanitaria se dar4:
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complementar ¢ com a parceria da defe
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§4° - Caberd ao Servigo de Inspecio M
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Art. 3° - Os principios a serem seguidos
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Paragrafo vinico — Apés a adesdo do SIM
comercializados em todo o territorio nacio

Artigo 5° — A fiscalizacio sanitaria refet
animal apés a etapa de elaboracfio, c(
distribui¢do ¢ na comercializagdo até o cor
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Sanitéria da Saude do Municipio de Itapajé, incluidos restaurantes, padarias, pizzarias, bares e
similares, em conformidade ao estabelgcido na Lei Federal n® 8.080/ 1990,

Parigrafo vnico — A inspecdo e a fiscalizacdio sanitéria serfio desenvolvidas em sintonia,
evitando-se superposicdes, paralelismog e duplicidade de inspecio ¢ fiscalizagio sanitdria entre
0s 0rgdos responsaveis pelos 8ervigos.

Artigo 6° - O Servigo de Inspecdio Municipal respeitar as especificidades dos diferentes tipos
de produtos e das diferentes escalas de produgdo, incluindo a agroindustria rural de pequeno
porte.

Pardgrafo tnico — Entende-se por estabelecimento agroindusirial rural de pequeno porte o
estabelecimento de propriedade de agricultores familiares, de forma individual ou coletiva,
localizada no meio rural, com area util construida ndo superior a duzentos e cinquenta metros
quadrados (250m?), destinado exclusivamente ao processamento de produtos de origem animal,
dispondo de instalagies para abate e/oy industrializagio de animais produtores de carnes, bem
como onde sdo recebidos, manipulados, elaborados, transformados, preparados, conservados,
'armazenados, depositados, acondicionados, embalados e rotulados a came e seus derivados, o
pescado e seus derivados, o leite e seus derivados, o ovo e seus derivados, os produtos das
abelhas e seus derivados, nao ultrapassando as seguintes escalas de producdo:

a} Estabelecimento de abate e industrializagdo de pequenos animais (coelhos, ris, aves e outros
pequenos animais) — aqueles destinados|ao abate e industrializagdo de produtos e subprodutos

de pequenos animais de importancia econdmica, com produ¢io méxima de duas (02) toneladas
de carnes por més.

b) Estabelecimento de abate e industrializacdo de médios (suinos, ovinos, caprinos) e grandes
animais (bovinos/ bubalinos/ equinos) - aqueles destinados ao abate e/ou industrializacio de
produtos e subprodutos de médios e grandes animais de importincia econdmica, com produgo
méxima de 05(cinco) toneladas de carnes por més.

¢) Fabrica de produtos cameos — aqueles destinados a agroindustrializagdo de produtos e
subprodutos cdrneos em embutidos, defumados e salgados, com producdo maxima de 03(trés)
toneladas de carnes por més.

d) Estabelecimento de abate ¢ industrializagfo de pescado — enquadram-se os estabelecimentos
destinados ao abate e/ou industrializagdo de produtos e subprodutos de peixes, moluscos,
anfibios e crustaceos, com produgfo maxima de 02(duas) toneladas de carnes por més.
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¢) Estabelecimento de ovos - destinadd a recepedo e acondicionamento de ovos, com produgéo
méxima de 2.000(duas mil) dizias/mas.

f) Unidade de extragfio e beneficiamento dos produtos das abelhas - destinado 4 recepedo e

industrializagdo de produtos das abelhas, com produgio méxima de 30(trinta) toneladas por
ano.

g) Estabelecimentos industrial de leite e derivados: enquadram-se todos os tipos de
estabelecimentos de industrializagdo de leite e derivados previstos no presente Regulamento
destinados & recepcio, pasteurizacio, rirdustrializac;ﬁo, processamento ¢ elaboragdio de queijo,

togurte e outros derivados de leite, com processamento maximo de 30.000(trinta mil) litros de
leite por més.

Artigo 7° — Sera constituido um Cohselho de Inspegdio Sanitdria com a participagdo de
representante da Secretaria do Desenvolvimento Rural, Agricultura Familiar e Recursos
Hidricos ¢ da Secretaria de Saude, dos agricultores e dos consumidores para aconselhar, sugerir,
debater e definir assuntos ligados & execuciio dos servigos de inspecio e de fiscalizagfo
sanitdria ¢ sobre criagfio de regulamentos, normas, portarias e outros.

Artigo 8° - Sera criado um sistema tinice de informagdes sobre todo o trabalho e procedimentos
de inspecio e de fiscalizagio sanitdria, gerando registros auditiveis,

Paragrafo tnico — Seri de responsabilidade da Secretaria do Desenvolvimento Rural,
Agricultura Familiar e Recursos Hidricos e da Secretaria de Saude a alimentacio e manutencéo

do sistema tnico de informagBes sobrg a inspegdio e a fiscalizagdo sanitaria do respectivo
municipio.

Artigo 9° — Para obter o registro no servico de inspegdo o estabelecimento devers apresentar o
pedido instruido pelos seguintes documentos:

I' - requerimento simples dirigido ao responsavel pelo servigo de inspecdo municipal;

IT - laudo de aprovagio prévia do terreno, realizado de acordo com instrugdes baixadas pela
Secretaria do Desenvolvimento Rural, Agricultura Familiar e Recursos Hidricos.

III - Licenca Ambiental Prévia emitida pelo Orgdo Ambiental competente ou estar de acordo
com a Resolugdio do CONAMA n° 385/2006;

Paragrafo tnico — Os estabelecimentos que se enquadram na Resolugio do CONAMA n°
385/2006 sdo dispensados de apresentar a Licenca Ambiental Prévia, sendo que no momento de
iniciar suas atividades devem apresentar somente a Licenca Ambiental Unica.
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IV - Documento da autoridade muni¢ipal e 6rgdo de satide publica competente que nio se
opdem 4 instalacdo do estabelecimento

V - Apresentagdo da inscrigo estadual| contrato social registrado na junta comercial e cbpia do
Cadastro Nacional de Pessoas Juridicds — CNPJ, ou CPF do produtor para empreendimentos
individuais, sendo que esses dodumentos serdo  dispensados quando apresentarem
documentag#o que comprove legalizag3o fiscal e tributéria dos estabelecimentos, préprios ou de
uma Figura Juridica a qual estejam vingulados;

VI - Planta baixa ou. croquis das instalagdes, com lay-out dos equipamentos ¢ memorial
descritivo simples e sucinto da obra, cdm destaque para a fonte e a forma de abastecimento de

agua, sistema de escoamento e de tratamento do esgoto ¢ residuos industriais e protecdo
empregada contra insetos;

VII - Memorial descritivo simplificaio dos procedimentos ¢ padrdo de higiene a serem
adotados;

VIII - Boletim oficial de exame da agua de abastecimento, caso nio disponha de dgua tratada,
cujas caracteristicas devem se enquadrar nos padrdes microbiolégicos e quimicos oficiais;

§1° - Tratando-se de agroindtstria rura] de pequeno porte as plantas poderfio ser substituidas
por croquis a serem elaborados por engenheiros responsaveis ou técnicos dos Servicos de
Extensdo Rural do Estado ou do Municipio,

§2° Tratando-se de aprovacdo de estabelecimento Jjé edificado, sera realizada uma inspe¢do
prévia das dependéncias industriais e sociais, bem como da agua de abastecimento, redes de
¢sgoto, tratamento de efluentes ¢ situagao em relacfio ao terreno.

Artigo 10° — O estabelecimento podera trabalhar com mais de um tipo de atividade, devendo,
para isso, prever os equipamentos de acdrdo com a necessidade para tal e, no caso de empregar
amesma linha de processamento,devera ser concluida uma atividade para depois iniciar a outra.

Pardgrafo unico - O Servico de Inypecdo Municipal pode permitir a utilizagio dos
equipamentos ¢ instalacSes destinados & fabricagdio de produtos de origem animal, para o
preparo de produtos industrializados qug, em sua composicdo principal, ndio haja produtos de
origem animal, mas estes produtos nfio podem constar impressos ou gravados, os carimbos

oficiais de inspe¢dio previstos neste Regulamento, estando 0s mesmos sob-responsabilidade do
orgéo competente,

Artigo 11° - A embalagem produtos de origem animal devers obedecer as condi¢bes de higiene
necessarias a boa conservagdo do produto, sem colocar em risco a salide do consumidor,

Rua Major Joaquim Alexandre, 140, Centro
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obedecendo as normas estipuladas em legislagfio pertinente.

Paragrafo Primeiro - Quando a granel| os produtos serdio €Xpostos ao consumo acompanhados

de folhetos ou cartazes de forma bem visivel, contendo informagdes previstas no caput deste
artigo.

Artigo 12° - Os produtos deverdo ser transportados ¢ armazenados em condigbes adequadas
para a preservac#io de sva sanidade e inocuidade. '

Artigo 13° — A matéria-prima, os animais, os produtos, os subprodutos e os insumos deverdo
seguir padrdes de sanidade definidos em regulamento e portarias especificas.

Artigo 14° — Serfio editadas normas especificas para venda direta de produtos em pequenas
quantidades, conforme previsto no Decreto Federal n°®7.541/2006.

Artigo 15° - Os recursos financeiros nedessarios a implementagdo da presente Lei e do Servigo
de Inspecio Municipal serfio fornecidos pelas  verbas alocadas na Secretaria do

Desenvolvimento Rural, Agricultura Familiar e Recursos Hidricos, constantes no Orgamento do
Municipio ltapajé.

Artigo 16° - Os casos omissos ou de di] vidas que surgirem na execugdo da presente Lei, bem

como a sua regulamentagio, serdo resolvidos através de resolugdes e portarias baixadas pela

Secretaria do Desenvolvimento Rural, Agricultura Familiar e Recursos Hidricos, apos debatido
no Conselho de Inspegfio Sanitéria.

Artigo 17° ~ Ficam revogadas as disposigdes em contrério a esta Lei.

Artigo 18° - O Poder Executivo regulamentard esta lei no prazo de noventa dias a contar da data
de sua publicagio.

Artigo 19° - Esta lei entra em vigor na data de sua publicacio.
Pago da Prefeitura Municipal de Itapajé, 24 de Fevereiro de 2014.

Cito Mesqui
efei
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LEI N.” 2.260/2023, DE 07 DE AGOSTO DE 2023.

“DISPOE SOBRE A INSTITUICAO DO SERVICO DE INS-
PECAO MUNICIPAL - SIM E DOS PROCEDIMENTOS
DE INSPECAO SANITARIA EM ESTABELECIMENTOS
QUE PRODUZAM PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
DO MUNICIPIO DE ITAPAJE-CE E DA OUTRAS PROVI-
DENCIAS. ”

A PREFEITA MUNICIPAL DE ITAPAJE, ESTADO DO CEARA, no uso de suas atribui-
¢Oes legais. Fago saber que a Camara Municipal de Itapajé aprovou e eu, sanciono e publico a
seguinte Lei.

Art. 1°. Fica instituido o Servigo de Inspe¢ao Municipal — SIM, vinculado a Secretaria
Municipal de Desenvolvimento Rural e Meio Ambiente, que tem por finalidade a inspegdo e a
fiscalizagdo sanitaria, conforme as normas para a industrializagio, o beneficiamento e a comer-
cializagao de produtos de origem animal e vegetal a seguir dispostas.

Paragrafo Unico. Esta Lei est4 em conformidade com a Lei Federal n® 9.712/1998, com o
Decreto Federal n°® 5.741/2006 e com o Decreto Federal n® 7.216/2010, e suas alteragdes, que
regulamentam o Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA).

Art. 2° A inspegdo municipal, depois de instalada, pode ser executada de forma perma-
nente e periodica.

§ 1° A inspecao deve ser executada obrigatoriamente de forma permanente nos estabelecimen-
tos durante o abate das diferentes espécies animais.

[ — Entende-se por espécie animal de abate os animais domesticos de produgdo, silvestres e
exoticos, criados em cativeiro ou provenientes de areas de reserva legal e de manejo sustentével.

§ 2° Nos demais estabelecimentos previstos nesta Lei, a inspegao sera executada de forma pe-
riddica.

[ - Os estabelecimentos com inspegdo periddica terdo a frequéncia de execucdo de inspegio
estabelecida em normas complementares expedidas por autoridade competente da Secretaria
Municipal de Desenvolvimento Rural e Meio Ambiente, considerando o risco dos diferentes

Prefeitura Municipal de Itapajé | CNPJ: 07.683.956/0001-84
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produtos e processos produtivos envolvidos, os resultados da avaliagdo dos controles, dos pro-
cessos de produgdo e do desempenho de cada estabelecimento em cada fungdo da implantagio
dos programas de autocontrole.

§ 3° A inspegdo sanitaria se dara:

I - nos estabelecimentos que recebem animais, matérias-primas, produtos, sub-produtos e seus
derivados, de origem animal, para beneficiamento ou industrializacio.

Il - nas propriedades rurais fornecedoras de matéria-prima de origem animal, em carater com-
plementar e com a parceria da defesa sanitaria animal, para identificar as causas de problemas
sanitarios apurados na matéria-prima ¢/ou nos produtos no estabelecimentos industrial.

§° 4 Cabera ao Servigo de Inspegdo Municipal de Itapajé a responsabilidade pelas atividades de
inspegdo sanitaria.

Art. 3°. Os principios a serem seguidos no presente regulamento sdo:

I - Promover a preservagao da saide humana e meio ambiente, sem que isso implique obstaculo
para a instala¢do e legaliza¢do da agroindustria rural de pequeno porte;

II - Ter o foco de atuagdo na qualidade sanitaria dos produtos finais;

III — Promover o processo educativo permanente e continuado para os atores da cadeia produ-
tiva, estabelecendo a democratizagdo do servigo e assegurando a maxima participagdo do go-
verno, da sociedade civil, de agroindustrias, dos consumidores e das comunidades técnicas e
cientificas nos sistemas de inspecdo.

Art. 4°. A Secretaria Municipal de Desenvolvimento Rural e Meio Ambiente podera
estabelecer parcerias e cooperagio técnica com municipios, com o Estado do Ceard e com a
Unido, bem como podera participar de consorcio de municipios, para facilitar o desenvolvi-
mento de atividades e para a execugdo do servigo de inspe¢do sanitaria em conjunto com outros
municipios, podendo solicitar a adesdo ao SUASA.

Paragrafo Unico. Apés a adesdo do SIM ao SUASA, os produtos inspecionados poderio ser
comercializados em todo o territério nacional, de acordo com a legislagdo vigente.

Prefeitura Municipal de Itapajé | CNPJ: 07.683.956,/0001-84
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Art. 5°. A fiscalizagdo sanitéria refere-se ao controle sanitario dos produtos de origem
animal apos etapa de elaboragao, compreendendo a armazenagem, a distribuigio e a comercia-
lizagdo, até o consumo final, e sera de responsabilidade do Nucleo de Vigilancia Sanitaria da
Secretaria Municipal de Satde a fiscaliza¢do das casas atacadistas e dos estabelecimentos va-
rejistas, conforme Lei n° 1.283/1950 com o estabelecido na Lei n° 8080/1990 e suas alteragdes,
incluindo ainda restaurantes, padarias, pizzarias, bares e similares.

Paragrafo Unico: A inspecio e fiscalizagdo sanitéria seriio desenvolvidas em sintonia, evi-
tando-se suposig¢do, paralelismo e duplicidade de inspegdo e fiscalizagdo sanitaria entre os or-
gdos responsaveis pelos servigos.

Art. 6°. O Servigo de Inspegdo Municipal respeitara as especificidades dos tipos de pro-
dutos e das diferentes escalas de produgdo, incluindo a agroindustria rural de pequenos porte.

Paragrafo Unico: Entende-se por estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte, o es-
tabelecimento de propriedade de agricultores familiares, de forma industrial ou coletiva, loca-
lizado no meio rural, com drea 1til construida nao superior a 250m? (duzentos e cinquenta me-
tros quadrados), destinado exclusivamente ao processamento de produtos de origem animal,
dispondo de instalagdes para abate e/ou industrializagdo de animais produtores de carnes, bem
como onde sdo recebidos, manipulados, elaborados, transformados, preparados, conservados,
armazenados, depositados, acondicionados, embalados e rotulados a carne e seus derivados, o
pescado e seus derivados, leite e seus derivados, ovos e seus derivados, os produtos das abelhas
e seus derivados, ndo ultrapassando as escalas de produgado dispostas nos incisos deste artigo.

[ - Estabelecimento de abate e industrializagdo de pequenos animais (coelhos, ris, aves e outros
animais) — aqueles destinados ao abate e industrializagio de produtos e subprodutos de peque-
nos animais de importancia econdémica, com produgdo maxima de 05 (cinco) toneladas de carne
por més;

II- Estabelecimentos de abate e industrializa¢do de médios (suinos, ovinos, caprinos) e grandes
(bovinos, bubalinos e equinos) animais — aqueles destinados ao abate e ou industrializa¢do de
produtos e subprodutos de médios e grandes animais de importincia econdmica, como produ-
¢do maxima de 15 (quinze) toneladas de carne por més;

III- Fabrica de produtos carneos - aquela destinada a agroindustrializagdo de produtos e sub-
produtos carmeos, em embutidos, defumados e salgados, com produgdo maxima de 05 (cinco)
toneladas por més;
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IV- Estabelecimentos de abate e industrializacdo de pescado - estabelecimentos destinados ao
abate e/ou industrializa¢do de produtos e subprodutos de peixes, moluscos e crusticeos, com
produ¢do maxima de 04 (quatro) toneladas por més;

V- Estabelecimentos de ovos — destinado a recepgdo e acondicionamento de ovos com produgio
maxima de 5.000 (cinco mil) dizias por més;

VI - Unidade de extragdo e beneficiamento de produtos das abelhas — destinada a recepgio e
industrializagdo de produtos das abelhas, com produgdo maxima de 30 (trinta) toneladas por
meés;

VII - Estabelecimentos industrial de leite e derivados - todos os tipos de estabelecimentos de
industrializagdo de leite e derivados previstos no presente regulamento destinados a recepgio,
pasteurizagdo, processamento e elaboragdo de queijo, iogurte e outros derivados de leite, com
processamento maximo de 30.000 (trinta mil) litros de leite por més.

Art. 7° Sera constituido o Conselho Municipal de Inspegao Sanitéria, com participagdo
de representantes da Secretaria Municipal de Desenvolvimento Rural e Meio Ambiente, da Se-
cretaria Municipal de Saude, dos agricultores e dos consumidores, para aconselhar, sugerir,
debater e definir assuntos ligados a execugdo dos servigos de inspe¢io e de fiscalizag@o sanité-
ria, e sobre criagdo de regulamentos, portarias e outros atos normativos.

Art. 8° Sera criado um sistema tunico de informagdes sobre todo o trabalho e procedi-
mento de inspecéo e de fiscalizagdo sanitaria, gerando registros auditaveis.
Paragrafo Unico. Sera de responsabilidade da Secretaria Municipal de Desenvolvimento Rural

e Meio Ambiente a alimentagdo e manutengdo do sistema unico de informagdes de que trata o
caput deste artigo.

Art. 9° Para obter o registro no Servigo de Inspe¢do Municipal, o estabelecimento de-
vera apresentar requerimento instruido pelos seguintes documentos:
I- Requerimento simples dirigido ao responsavel pelo Servigo de Inspegao Municipal;

II- Laudo de aprovagdo prévia do terreno, realizado de acordo com instrugdes expedidas pela
Secretaria Municipal de Desenvolvimento Rural e Meio Ambiente;

Prefeitura Municipal de Itapajé | CNPJ: 07.683.956/0001-84
Av. Anténio Pereira de Melo, 353, Alto dos Bernardos, Itapajé/CE | Cep 62.600-000
www.itapaje.ce.gov.br




PREFEITURA DE

ITAPAJE

[T - Licenga ambiental prévia emitida pelo 6rgao ambiental competente ou que esteja de acordo
com a resolugdo do CONAMA n.° 385/2006;

IV — Declaragdo de autoridade municipal e do 6rgdo de saide publica competente, no sentido
de que ndo se opdem a instalagdo do estabelecimento;

V — Apresentagio da inscrigio estadual, contrato social registrado na Junta Comercial e copia
do Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas — CNPJ, ou CPF, do produtor, para empreendimen-
tos individuais, sendo tais documentos dispensados quando da apresentagdo de documentagio
que comprove legalizagio fiscal e tributaria dos estabelecimentos proprios ou da figura juridica
a qual estejam vinculados;

VI- Planta baixa ou croqui das instalagdes, com /ayour dos equipamentos, memorial descritivo
simples e sucinto da obra, com destaque para a fonte e a forma de abastecimento de 4gua, sis-
tema de escoamento ¢ de tratamento do esgoto e residuos individuais, e protegio empregada
contra insetos;

VII - Memorial descritivo simplificado dos procedimentos e padrdo de higiene a serem adota-
dos;

VIII - Boletim oficial de exame da agua de abastecimento, caso ndo disponha de 4gua tratada,
cujas caracteristicas devem se enquadrar nos padrdes microbiol6gicos e quimicos oficiais;

IX - Registro do estabelecimento e termo de responsabilidade técnica emitidos pelo Conselho
Regional de Medicina Veterinaria.

§1° Os estabelecimentos que se enquadram na Resolugdo do CONAMA n° 385/2006, conforme
previsto no inciso III, sdo dispensados de apresentar a Licenga Ambiental Prévia, devendo,
quando do inicio de suas atividades, apresentar somente a Licenga Ambiental Unica.

§2° Tratando-se de agroindustria rural de pequeno porte, as plantas poderdo ser substituidas por
croquis, a serem elaborados por engenheiro responsavel ou técnico da Secretaria Municipal de
Desenvolvimento Rural e Meio Ambiente de Itapajé.

§3° Tratando-se de aprovagao de estabelecimento ja edificado, sera realizada inspegdo prévia
das dependéncias industriais e sociais, bem como da agua de abastecimento, redes de esgoto,
tratamento de efluentes, e situagdo do terreno.
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Art. 10. No estabelecimento poderd funcionar mais de um tipo de atividade, devendo,
para isso, dispor dos equipamentos adequados a necessidade, sendo que, no caso de emprego
da mesma linha de processamento, o inicio de uma atividade somente podera ocorrer apos a
conclusdo de outra.

Parigrafo Unico. O Servigo de Inspegio Municipal pode permitir, no preparo de produtos
industrializados que em sua composi¢do principal ndo haja produtos de origem aninal, a utili-
zagdo dos equipamentos e instalagoes destinadas a fabricagdo de origem animal, mas, naqueles
produtos, ndo podem constar, impressos ou gravados, os carimbos oficiais de inspeg¢do, estando
. 0s mesmos sob responsabilidade do 6rgao competente.

Art. 11. A embalagem dos produtos de origem animal devera obedecer as condigdes de
higiene necessarias a boa conservagdo do produto, sem colocar em risco a satide do consumidor,
obedecendo as normas estipuladas em legislagdo pertinente.

Parigrafo Unico. Quando a granel, os produtos serdo expostos ao consumo acompanhados de
folhetos ou cartazes de forma bem visivel, contendo as informagdes previstas no caput deste
artigo.

Art. 12, Os produtos deverdo ser transportados e armazenados em condigdes adequadas
para a preservacdo de sua sanidade e inocuidade.

Art. 13. A matéria-prima, os animais, os produtos, os subprodutos ¢ os insumos deverio
seguir padrées de sanidade definidos em regulamento e portarias especificas.

Art, 14, Serdo editadas normas especificas para a venda direta de produtos em pequenas
quantidades, conforme previsto no Decreto Federal n® 5.741/2006.

Art. 15. Os recursos financeiros necessarios a implementacao da presente Lei e do Ser-
vigo de Inspegdo Municipal serdo fornecidos pelas verbas alocadas na Secretaria de Desenvol-
vimento Rural e Meio Ambiente do Municipio de Itapajé, constantes no Orgamento do Muni-
cipio.

Art. 16. Considera-se infracdo administrativa sanitaria toda acdo ou omissdo que viole
as regras previstas nesta Lei ou em normas complementares, que procurem obstruir ou dificultar
a agdo dos servidores do Servigo de Inspegao Municipal — SIM, ou de outros 6rgaos no exercicio
de suas fungdes, visando impedir, dificultar ou burlar os trabalhos de fiscalizagdo, bem como o
desacato, o suborno, ou a simples tentativa, o fomecimento de informagdes inexatas sobre dados
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estatisticos referentes a quantidade, qualidade e procedéncia dos produtos e, de modo geral,
qualquer sonegagdo que seja feita sobre assuntos que direta ou indiretamente interessem a ins-
pecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal.

§1° A infragdo sanitaria ¢ imputével a quem lhe deu causa ou para ela concorreu.

§2° Exclui a imputagao de infragdo a causa decorrente de for¢a maior, ou proveniente de eventos
naturais ou circunstanciais imprevisiveis, que vier a determinar avaria, deterioragdo ou altera-
¢a0 de produtos ou bens do interesse da saude publica.

§3° As infragdes serdo apuradas através de procedimento administrativo proprio, iniciado com

a lavratura de auto de infragdo, observados o rito, 0s prazos e demais previsdes estabelecidas

em regulamento.
§4° Para imposicdo e graduagdo da penalidade, a autoridade competente observara:

I- A gravidade do fato, tendo em vista os motivos da infragdo e suas consequéncias para a saude
publica e para o meio ambiente;

II- Os antecedentes do infrator quanto ao cumprimento da legislacdo de interesse ambiental;
ITI- A situagdo econdémica do infrator, no caso de multa.
Art.17. Aos infratores desta Lei e de atos complementares e disposigdes normativas
regulamentares que forem expedidas, podem ser aplicadas as seguintes penalidades:
I- Adverténcia;
I1- Multa;
I1I- Apreensio de produto;
[V- Inutilizagido de produto;
V- Interdigido de produto;
VI- Suspensio de vendas e/ou fabricagdo de produto;

VII- Interdigdo parcial do total do estabelecimento; =

Prefeitura Municipal de Itapajé | CNPJ: 07.683.956/0001-84
Av. Antonio Pereira de Melo, 353, Alto dos Bernardos, Itapajé/CE | Cep 62.600-000
www.itapaje.ce.gov.br




PREFEITURA DE

VIII- Cancelamento do registro no Servigo de Inspe¢do Municipal;
IX- Imposi¢do de mensagem retificadora, informativa ou educativa;
X- Suspensio de publicidade e propaganda.

Parigrafo Unico. Se o infrator cometer, simultaneamente duas ou mais infracdes, ser-lhe-io
aplicadas cumulativamente as sangdes a elas cominadas.

Art.18. As infragdes classificam-se em:
I- Leves, aquelas em que o infrator seja beneficiado por circunstincia atenuante;
1I- Graves, aquelas em que for verificada uma circunstancia agravante;
III- Gravissimas, aquelas em que seja verificada a existéncia de duas ou mais circunstancias
agravantes.

Art.19. Os casos omissos ou de duvidas que surgirem na execugdo da presente Lei,
bem como na sua regulamentagao, serdo resolvidos através de decreto expedido pelo Poder

Executivo, depois de submissao da matéria ao Conselho Municipal de Inspe¢do Sanitaria,

Art.20. O Poder Executivo regulamentara esta lei no prazo de noventa dias a contar da
data de sua publicacdo.

Art.21. Entra Lei entra em vigor na data de sua publicagdo, revogadas todas as disposi-
¢Oes em contrario.

PACO DA PREFEITURA MUNICIPAL DE ITAPAJE/CE, AOS SETE DIAS DO MES
DE AGOSTO DE 2023.
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ESTADO DO CEARA
PREFEITURA MUNICIPAL DE PENTECOSTE
SECRLETARIA DE SAUDE

I ¢ LET N° 548/2003 DE 16 DE DEZEMBRO DE 2603 :

Regula a obrigatoriedade da prévia Inspe¢éo
e Fiscalizagao dos produtos de Origem
Animal, produzidos no municipio de
Pentecoste destinados ao consumo.

O PRETEITO MUNICIPAL DE PENTECOSTE, no uso de suas atribuigdes legais:

Art. 1° — Esta Lei regula a obrigatoriedade da prévia inspegfio e fiscalizagio dos
~~ | produtos de origem animal, produzidos no Municipio de Pentecoste e destinados ao
consumo, nos limites de sua drea geografica, nos termos do artigo 30, VII da
Constitui¢do Federal de 1988, e em consondncia com o disposto nas Leis Federais n°
1.283, de 18 de dezembro de 1950, n® 7.889, de 2.: de outubro de 1989 e Capitulo II,

Seqﬁo I, Art. 8° Incisos XXVII, XXX alinea “a” e Art.195 da Lei Orgénica do
Municipio.

[ ———

Art. 2° — Estdo previstos nesta Lei de Inspegéio os seguintef produtos:

&)  Os animais destinados & matanga, seus produtos, subé;odutos e matérias-primas;
b) O pescado e seus derivados;

¢)  Aves, ovos e seus derivados;

¢) - O mel a cera de abelha e seus derivados;

Art. 3° — A inspe¢do que trata esta Lei, faz-se-a:

a) Nos estabelecimentos industriais especializados, com instalagdes adequadas para
matanga de animais e seu preparo ou industrializagdo, sob, qualquer forma, para o
consumo,

b) Nos entrepostos de recebimentos e distribuigdo de pescados e nas fabricas que os
industrializarem;

c) Nos entrepostos de recebimentos e distribuigio de leite, nas fabricas de laticinios,
nos entrepostos, postos de recebimentos, refrigeragio e manipulagdo de leite e
seus derivados;

d)  Nos entrepostos de ovos e seus derivados;

;e e) Nos entrepostos que recebem, manipulam, armazenam, conservam, oOu

' acondicionam produtos de origem animal;

1) Nas propriedades rurais e nos apiarios.

Art. 4° — E da competéncia da Saude, através do servigo de Inspegdo Sanitaria e
Industrial de produtos de origem animal, a inspe¢@o nos estabelecimentos mencionados
nas alineas a,b,c,d,e,f, do art. 3° que fagam comércio municipal

£l
!
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Art. 5° — Fica expressamente proibida em todo o municipio a duplicidade de Inspecin
Industrial e Sanitaria enumerado no art 3°. '

Art. 6° - Todo e qualquer estabelecimento industrial ou entreposto enquadrado no =

3° devera ser Pprevigmente registrado, na forma de regulamenta¢do e demais at-:
complementares, no 6rgio competente da Secretaria de Saude, se a produgdo for objeto
de comércio municipal.

Art. 7°% Os produtos de que tratam as alineas “d” e “e” do artigo 3°, destinados ao
comérci» municipal, que ndo puderem ser fiscalizados nos centros produtores ou nos
postos de embarque, serdio inspecionados em entreposto ou outro estabelecimentos
localizados nos centros consumidores, antes de serem distribuidos para consumo
publico, na forma que for estabelecido nos respectivos regulamentos.

Art. 8° - Os produtos de origem animal, devidamente inspecionados pelo servigo de
inspecdo sanitdria e industrial de produtos de origem animal, terdo livre transito
sanitario e podendo ser colocados a venda em qualquer parte do territério municipal.

Art. 9° - Os recursos financeiros provenientes do recolhimento das taxas de inspegio
samitdria e industrial de produtos de origem animal, registro de estabelecimentos =

rétulos, deverdo ser aplicados na manuten¢do, melhoria e expansdo das atividadc-
inerentes ao servigo.

Art. 10° - As infragdes™ 4s normas previstas nesta Lei serdio punidas isoladas ou

cumulativamente, com as seguintes sangdes sem prejuizos das puni¢Ses de natureza
civel e penal cabiveis:

I - Adverténcia se o infrator for primario e ndo tiver agido com dolo ou mé fé;

II — Multa; Yos

III — Apreensdao ou inutilizagio das matérias-primas, produtos e subprodutos, quando
nao apresentarem condigdes higiénicas adequadas ao fim a que se destinam, ou forem
adulteradas.

IV~ Suspensio, impedimento ou interdigdo temporaria ou definitiva do
estabelecimento;

V — Denegagdo, cassagdo ou cancelamento de registro quanto a infragdo consistir er
adulteragdo ou falsificagdo dos produtos, ou for verificadas, mediante inspegéo técnic»
realizada por autoridade competente, a persisténcia de condigbes higiénicas/sanitaria -
inadequadas.

Art. 11° - Os valores das taxas de inspegao, registros e multas, serdo estabelecidos
amravés da Secretaria de Agricultura e Recursos Hidricos, reajustados semestralmente,
na forma da legislag@o aplicavel.

Art. 12° - O Ministério Publico e a Secretaria Piblica, prestardo todo apoio quando
salicitamos para o fiel cumprimento dos servigos de inspegdo sanitaria e industrial dos
produtos de origem animal,
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Art. 13° - E da competéncia exclusiva do servigo de inspegdo e industrial da Secretar-ﬂ
de Saude:

a) A classificagao dos estabelecimentos;

b) A determinagio das condigbes e exigéncias para o registro, relacionamento e
transferéncia dos estabelecimentosf >

¢) A fiscalizagdo da higiene das instalgpes dos estabelecimentos, -

d) A determinag@o das obrigagdes dos proprietarios responsaveis ou seus prepostos;

e) Ainspecdo “ante e post — mortem” dos animais destinados a matanga,

f) A inspegdo e reinspegdo de todos os produtos, subprodutos e matérias-primas de
origem animal durante diferentes fases de industrializagdo, aproveitamento e
transporte,;

¢) A fixacdo de tipos e padrdes, e a aprovagiio de formulas e produto de origem
animal;

h) o registro de rotulos e marcas;

i) A liberagdo de transito de produto, subprodutos e matérias-primas de origem
animal;

)7 A colheita de material para analise de laboratorio;

k) A aplicagdo das penalidades decprrentes das infragdes cometidas, de acordo ¢~
regulamento aprovado pelo Poder Executivo Municipal,

1) O planejamento para instalagio de estabelecimento que abatem animais, ou
beneficiam seus produtos.

Art. 14° - A Secretaria de Saide conceder4 o prazo maximo de 180 (cento e oitenta) dias
de acordo com cada caso, para que os estabelecimentos previstos nesta Lei que se
encontrem funcionando inadequadamente no Municipio, se adaptem as exigéncias da
referida Lei

Pardgrafo unico — O Poder Executivo Municipal baixara de jmediato, o decreto

aprovando o regulamento da inspegfio sanitaria e industrial dos produtos de crigem
animal.

Art. 15° - Esta Lei entrara em vigor na data de sua publicagdo, revogadas as disposigoc:
em COntrario.

Pago da Prefeitura Municipal de Pentecoste.

/%(tecoste 16 de dezembro de 2005.

Antdnio Bré‘g vedo
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REGULAMENTO DA INSPECAO SANIT/\R[A'E INDUSTRIAL DOS PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL NO MUNICIPIO DE PENTECOSTE

TITULO 1
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° — O presente regulamento de acordo com a Lei Municipal n® 548 de 16 de dezembro
de 2003, torna obrigatoria a previa inspegdo e fiscalizagdo dos produtos de origem animal,
produzidos no Municipio de Pentecoste ¢ destinados ao consumo, nos limites de sua area
geografica, nos termos do Artigo 30, inciso VII da Constitui¢io Federal de 1988, e em
consonéncia com dispostos nas Leis Federais n° 1283, de 18 de dezembro de 1950, n® 7889 de
23 outubro de 1989 e artigo 8°, incisos: XXVI, XXX e Alinea “a”, e Art. 195 da Lei Organica
do Municipio.

Art. 2° — A inspego Sanitaria e Industrial de Produtos de Origem Animal, ser4 exercida pela
Secretaria de Saude, através do Servigo de Inspe¢do Municipal — SIM, dando cumprimento as
normas estabelecidas na presente Lei e impondo as penalidades previstas, abrangendo:

I. A higiene geral dos estabelecimentos registrados;
II. A captagdo, canalizag@o, deposito, tratamento e distribuigdo das aguas residuais;

III. O funcionamento dos estabelecimentos referidos no Artigo 3° da Lei Municipal n°® 548
de 16 de dezembro de 2003;

IV. As fases de recebimento, elaboragdo, manipulagdo, preparo, acondicionamento,
conservagao, transporte de todos os produtos de origem animal e suas matérias primas,
adicionadas ou ndo vegetais;

V. O exame “ante” e “post-mortem” dos animais de agougue;

VL. A embalagem e rotulagem de produtos e subprodutos, de acordo com os tipos e
padrdes previstos no Regulamento, Normas Federais, Estaduais e Formulas
Aprovados;

VIL A classificag@o de produtos e subprodutos de acordo com os tipos e padrdes previstos
no Regulamento, Normas Federais, Estaduais e Formulas Aprovados;
VIII. As matérias primas nas fontes produtoras e intermediarias;
IX. Os meios de transportes de animais vivos, os produtos derivados e suas matérias
primas destinadas a alimentagdo humana;
X. Os exames organoléptico, microbiologicos, fisico-quimico e histologicos das matérias
primas ou produtos.

"

~& Art.3° — Os técnicos em inspegdo portardo carteira de Identidade Funcional da Secretaria de
Saude, contendo a sigla SIM, o numero de ordem, nome, fotografia, cargo, data da expedigdo
l e validade.
Paragrafo tnico ~ E obrigatoria a prévia apresentagdo de Identidade Funcional, sempre que o
técnico em inspegdo estiver desempenhando suas atividades profissionais.

Art 4° — A concessdo de “Habiti-se” para estabelecimentos localizado na zona urbana e rural
sujeitos a Inspegdo Municipal depende da realizagao de vistoria da obra dos técnicos do SIM,
com vistas a verificagdio do atendimento das exigéncias especificas relativas a instalagdo
destes estabelecimentos, contidas neste regulamento.

-
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TITULO 11
DO REGISTRO DOS ESTABELECIMENTOS INDUSTRIAIS E ENTREPOSTOS

Art. 5° — Depende de registros no SIM, o funcionamento dos seguintes estabelecimentos:

I. Matadouro: de bovinos, de suinos, de aves, de coelhos, de caprinos e ovinos e demais
espécies devidamente aprovadas para o abate, fabrica de conserva, charqueadas,
fabrica de gordurosos, entrepostos de carnes e derivados, fabrica de_produtos de
origem animal ndo comestivel;

II. Postos de leite e derivados, fabrica de laticinios, usinas de beneficiamento de leite:

III. Entrepostos de pescados e fabricas de conservas de pescados;
IV. Entrepostos de ovos e fabricas de conservas de ovos;
V. Apiario.

Paragrafo unico — A critério do SIM, a concessio do registro definitivo para os
:stabelecimentos descritos neste artigo pode ser precedida de concessdo de registro
orovisdrio, por um prazo no qual serdo avaliadas as condi¢des de funcionamento do
zstabelecimento.

Art.6° — O registro seré requerido a Secretaria Municipal de Saude, instruindo-se os processos
>om 0s seguintes documentos.

L. Requerimento dirigido ao Secretario Municipal de Saude, solicitando o registro e a
inspegdo pelo S.I.M. — Servigo de Inspegdo Municipal,
Il. Plana baixa com cortes e fachadas da construgdo, acompanhada do memorial
: descritivo, aprovados pela Secretaria de viagao Obras e Urbanismo do municipio;
I Relagdo descritiva do maquinario e fluxograma com especificagio volumétrica;
IV. Registro no Cadastro Geral de Contribuintes — CGC (fotocopia);
V. Inscrigdo na Secretaria da Fazenda do Estado do Ceara — SEFAZ (fotocopia);

Art.7° — A outorga de alvara de localizagdo e funcionamento para os estabelecimentos
ocalizados na zona urbana ou rural sujeitos a inspe¢ao Municipal, de comprovagio no SIM.
Art.8” — Qualquer ampliagdo, remodelagéio ou construgio nos estabelecimentos registrados,

anto de suas dependéncias quanto de suas instalagdes, s6 podem ser feitas apos aprovacdo
orevia dos projetos pelo SIM.

Art.9° — Nos estabelecimentos de produtos de origem animal destinados a alimentagio
wmana € considerada basico, para efeito de registro, a apresentagdo prévia de boletim de
xame de agua de consumo do estabelecimento, que teve se enquadrar nos padrdes
nicrobiolégicos e fisico-quimicos.

Art.10° — Satisfeitas as exigéncias fixadas nos artigo 6° e 9° deste decreto, o responsével pelo

5IM autorizaré a expedigio do TITULO DE REGESTRO OU “TITULO DE REGISTRO
>ROVISORIO”.

“aragrafo unico — na hipétese de expedigdo do “TITULO DE REGISTRO PROVISORIO”
levera o documento conter a data limite de sua validade.

\_ ) J
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Art.11 — O estabelecimento que interromper seu funcionamento por espa¢o superior a 06
(seis) meses s6 podera reiniciar suas atividades mediante inspegdo prévia de todas as suas
dependéncias, instalagdes e equipamentos.

Paragrafo tinico — Quando a interrupgdo do funcionamento ultrapassar a 12 meses, podera ser
cancelada o respectivo registro.

TITULO 11
DO FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS

Art.12 — O funcionamento dos estabelecimentos industriais e entrepostos somente serdo
licenciados mediante atendimento das seguintes condigdes bésicas e comuns:

L. Dispor de luz natural e artificial, e de ventilagio suficiente, em todas as dependéncias,
respeitadas as peculiaridades de ordem tecnologica cabiveis:

II. Possuir pisos e paredes lisos, de cor clara, impermeabilizados de maneira que facilite a
limpeza e higienizacdo;

III.  Possuir nas dependéncias de manipulagdo de comestiveis, forro de material resistente
a unidade e a vapores, construido de modo a evitar o acumulo de sujeira e
contaminagdo, de facil limpeza e higienizacio, podendo o mesmo ser dispensado nos
casos em que a cobertura proporcionar perfeita vedagdo & entrada de poeira, insetos,
passaros e assegurar uma perfeita higienizacio.

IV. Dispor de dependéncias e instalagdes minimas, respeitadas as finalidades a que se
destina, para recebimento, industrializagdo, embalagem, depositos e expedigao de
produtos comestiveis, sempre separados, por meio de paredes totais, das destinadas ao
preparo de produtos ndo comestiveis.

. V. Dispor de mesas com revestimento impermeavel para os trabalhos de manipulagdo e
‘preparo de matérias primas e produtos comestiveis, construida de forma a permitir
facil e perfeita higienizacio;

V1. Dispor quando necessario de dependéncias para a administragio, oficinas e depésitos
diversos, separados, preferentemente do corpo industrial;

VIL. Dispor de tanques, caixas, badejas e quaisquer outros recipientes de material
impermedvel, de superficie lisa de facil lavagem e higienizacao:

VIII. Dispor de rede de abastecimento de agua para atender, suficientemente, as
necessidades do trabalho;

IX. Dispor de 4gua fria abundante e, quando necessario, de instalagdes de vapor e agua
quente, em todas as dependéncias de manipulagdo e preparo, ndo sé de produtos, como
de subprodutos ndo comestiveis;

X. Dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, com dispositivo adequado que
evite refluxo de odores e a entrada e roedores e outras animais, ligados a tubos
coletores, e estes ao sistema geral escoamento;

XI. Dispor, conforme legislagio especifica, de vestiarios e instalagdes sanitaria
adequadamente instaladas, de dimensdes e em nimero proporcional ao pessoal, com
acesso indireto as dependéncias industriais, quando localizadas em seu corpo;

XII. Possuir, quando necessario, instalagdes de frio em nimero e éarea suficientes, segundo
a capacidade do estabelecimento;

\_ - J
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XIII.  Dispor de equipamento necessario e adequado aos trabalhos, obedecidos os principios
da técnica industrial e facilidade de higienizacdo, sendo facultativo o aproveitamento e
preparo de subprodutos ndo comestiveis;

XIV. Dispor, quando necessario de equipamento gerador de vapor com capacidade para as
necessidades do estabelecimento, instalado em dependéncias externas:

XV. Dispor de depositos adequados para ingredientes, embalagens, continentes, materiais
ou produtos de limpeza;

XVI. O estabelecimento que ndo possuir equipamento e preparo de subprodutos ndo
comestiveis devera dar destino a estes rejeitos de forma ndo causadora de polui¢do
ambiental.

CAPITULO 1
DOS ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS
Art.13 — Os estabelecimentos de carnes e derivados sdo classificados em:

I. Matadouro frigorifico;
I. Matadouro
III. Matadouro de outras espécies animais;
IV. Matadouro de aves e coelhos;
V. Matadouro de caprinos e ovinos;
V1. Fabrica de conservas;
VII. Fabrica de produtos gordurosos;
VIII. Fabrica de produtos derivados ndo comestiveis;
IX. Entrepostos de carne e derivados:
« X. Charqueadas.

» 1° - Entende-se por “matadouro frigorifico” o estabelecimento de dmbito municipal para 1
‘omércio municipal, dotado de instalagdes completas e equipamentos adequados para abate, _}/
nanipulagdo, elaboragdo, preparo e conservagio das espécies de agougue, sob variadas /'
ormas, com aproveitamento completo, racional e perfeito dos subprodutos nio comestiveis,
»ossuira instalagdo de frio industrial.

v 2° - Entende-se por “matadouro” o estabelecimento industrial cujos produtos serdo
‘estinados ao comércio no Municipio de Pentecoste, dotado de instalagdes completas e
‘quipamentos adequados para o abate dos animais de agougues, elaboragdo, preparo de
onservagdo das carcagas devendo possuir instalagdes de frio adequadas.

3° - Entende-se por “matadouro de outras espécies de animais” o estabelecimento dotado de
astalagOes apropriadas para o abate sanitario. Ex: ras, escargot. Etc.

1 4° - Entende-se por “Fabrica de conservas” o estabelecimento que industrializa a carne das
‘arias espécies de agougue sem sala de matanga anexa, e que em qualquer dos casos seja
otada de instalagdes de frio adequadas, sendo facultativo a aparelhagem para o preparo de
ubprodutos ndo comestiveis.
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3 5° - Entende-se por “Fabrica de produtos gordurosos” o estabelecimento déstinado
exclusivamente ao preparo de gorduras, excluida a manteiga, adicionadas ou ndo de matérias-
brimas de origem vegetal.

j 6° - Entende-se por “Fabrica de produtos derivados ndo comestiveis” o estabelecimento que
manipula matérias-primas e residuos de animais de varias procedéncias, para o preparo
2xclusivo de produtos utilizados na alimentag¢do ndo humana.

3 7° - Entende-se por “Entrepostos de carne e derivados”o estabelecimento destinado ao
recebimento, guarda, manipulagdo conservagio, acondicionamento e distribuigdo de carnes
resfriadas ou congeladas das diversas espécies de agougue e outros produtos animais.

Art.14 - considerando-se “carne de agougue” as massas musculares maturadas e demais
:ecidos que a acompanham, incluindo ou ndo a base Ossea correspondente e que procede dos
animais abatidos sobre inspegdo veterinaria.

§ 1° - Quando destinadas a elaboragdo de conservas em geral, por “carne “ (matéria-prima)
levem-se entender as massas musculares despojadas de gordura, aponeuroses, vasos,
zanglios, tenddes e 0ss0s.

3 2° - Considerando-se “mitdos” os orgdos e visceras dos animais de agougue, usados na
alimentagao humana, além dos pés, mios e cauda.

Art.15 — O animal abatido formado das massas musculares e ossos, desprovidos da cabega,
mocotos, cauda, couro érgdos e visceras toraxicas e abdominais, tecnicamente preparado,
zonstitui a “carcaga”.

3.1° - Nos suinos, para efeito de reinspegdo, desde que venham acompanhados dos respectivos
sertificados de inspegdo, as suas carcagas podem ou nio incluir o couro, cabeca e pés.

3 2° - A “carcaga” dividida ao longo da coluna vertebral da as “meias carcagas” que,
subdivididas por um corte entre as duas costelas, ddo os “quartos” anteriores ou dianteiro e os
>Osteriores ou traseiros.

Art. 16 — A simples designagio “produto”, “subproduto”, “mercadoria” ou “géneros”,

significa, para efeitos do presente Regulamento, que se trata de “produto de origem animal ou
;uas matérias-primas”.

SECAO UNICA
DO FUNCIONAMENTO DE ESTABELECIMETOS DE CARNES E DERIVADOS

Art.17 — Os estabelecimentos de came e derivados devem satisfazer as seguintes condi¢des, a
critério do Servigo de Inspegdo Animal — SIM:

I. Ser localizado em éarea de expansdo urbana e rural, dispondo de suficientes “pé
direito” nas salas de matanga de modo a permitir a instalagio dos equipamentos,
principalmente da trilhagem aérea, numa altura adequada & manipulagdo das carcagas
higienicamente, e demais matérias-primas;
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II. Dispor de currais e/ou pocilgas cobertas convenientes pavimentadas e providas de
bebedouros;

Il Dispor, no caso de estabelecimento de abate, de meios que possibilitem a lavagem e a
desinfeccdo dos veiculos utilizados nos transportes de animais, segundo critério do
SIM.

IV. Dispor, de acordo com a classificacio do estabelecimento, de dependéncias de
matanga suficientemente ampla para permitir o normal desenvolvimento das
respectivas operagdes, com dispositivos que evite o contato com a carcaga com o piso
ou entre si, e preferencialmente evitem contato manual direto dos operarios durante a
movimentagdo das mesmas;

V. Dispor, nos estabelecimentos de abate, de dependéncias para o esvaziamento e
limpeza dos estdmagos e intestinos, a manipulagdo de cabegas, linguas e as demais
visceras comestiveis;

VL. Dispor de acordo com este regulamento, de graxaria para o aproveitamento de
matérias-primas gordurosas e subprodutos ndo comestiveis, de cimaras frias, de sala
de desossa, de dependéncias tecnicamente necessarias a fabricagdo de produtos de
salsicharia e conservas de deposito e salga de couros, de salga e ressalga e secagem de
carne, de depésito de subprodutos nio comestiveis e de depositos diversos,
proporcionais a capacidade do estabelecimento.

VIL. Dispor de equipamento completo e adequado, tais como. plataformas, mesas, carros,
caixas, estrados, pias, esterilizadores, e outros utilizados em quaisquer das fabricas de
recebimento e industrializa¢io da matéria-prima e do preparo de produtos, que seja em
numero suficiente e construido com material que permita facil e perfeita. higienizagdo.

VIIL. Possuir dependéncias especificas para higienizagdo de carretilhas e/ou balancins,
carros, gaiolas, bandejas e outros componentes de acordo com a finalidade do
estabelecimento;

. IX. Dispor de equipamento gerador de vapor ou similar com capacidade suficiente para
suprir as necessidades do estabelecimento, bem como instalagdes de vapor de agua em
todas as dependéncias de manipulagao e industrializagio:

Paragrafo Unico — Os estabelecimentos destinados ao abate de AVES e COELHOS devem
satisfazer as seguintes condigdes especificas:

a) Dispor de plataforma coberta para recepgdo dos animais, protegida dos ventos
dominantes e da incidéncia direta dos raios solares:

b) Dispor de mecanismo que permita realizar as operagOes de sangria, esfola, evisceragéo
e preparo da carcaga (toalete) com as aves ou coelhos suspensos pelos pés e/ou
cabegas;

¢) Dispor de dependéncia exclusiva para as operagdes de sangria;

d) dispor de dependéncia exclusiva para as operagdes de escaldagem e depenagem, ou de
esfola, no caso de coelhos;

e) Dispor de dependéncia para as operagdes de evisceragdo, toalete, pré-resfriamento,
gotejamento, classificagdo e embalagem;

f) Dispor quando for o caso, de dependéncia para a realizag3o de cortes de carcagas.
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CAPITULO II

DOS ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS
Art.18 - Os estabelecimentos de leite e derivados séo classificados em:

1. propriedades rurais, compreendendo:
a)  fazendas leiteiras;

b)  estabulos leiteiros;

z)  granjas leiteiras;

2 — Postos de leite e derivados, compreendendo:

a) Abrigos rusticos;

0) Postos de refrigeragio;
c) Postos de recebimento;
d) Postos de desnatagio;
2) Postos de coagulagio;
) Queijarias.

3 — Estabelecimento industriais, compreendendo:

a) Usinas de beneficiamento;
b) Fabricas de laticinios;
) Entrepostos de laticinios;

Art.19 — Entende-se por “propriedades rurais” os estabelecimentos produtores de leite para
Jualquer finalidade comercial a saber:

§ 1° - “fazenda leiteira”, assim denominado o estabelecimento localizado geralmente em zona
-ural,destinado 4 produgdo de leite tipo “C” para fins industriais;

3 2° - “estabulo leiteiro”, assim denominado o estabelecimento localizado em zona rural ou

suburbana , de preferéncia destinado a produgdo e refrigeragao de leite para consumo em
aatureza, tipo “B”;

3 3° - “granjas leiteiras”, assim denominados o estabelecimento destinado a produgio,
efrigeracéo, pasteurizagdo e envasamento para o consumo” em natureza” do leite tipo “A”.

’aragrafo unico — As fazendas leiteiras, conforme sua localizagdo em relagdo aos mercados
sonsumidores e de acordo com os meios de transportes, podem fornecer para o consumo “in

watura”. Leite tipo “B” desde que satisfagam as demais exigéncias previstas para o estabulo
ziteiro.

Art. 20 -Entende — se por “postos de leite e derivados”, estabelecimento intermediarios entre
s fazendas leiteiras e as usinas de beneficiamento ou fabricas de laticinios, destinadas ao
ccebimento de leite, de creme e outras matérias-primas, para depdsito, por curto tempo,

ransvase, refrigeragéo, desnatagdo, ou coagulagdo e transporte imediato aos estabelecimento
egistrados, a saber:

-
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1. “abrigo ristica”, assim denominada a instalagdo simples 4 margem das estradas, onde os

latdes de leite ou de creme sdo depositados, enquanto aguardam a passagem de veiculo
coletor; .

2. “posto de recebimento”, assim denominado o estabelecimento destinado ao recebimento de
creme ou de leite de consumo ou industrial, onde podem ser realizadas operag¢des de medidas,
pesagem ou transvase para acondicionamento ou atesto;

3. “posto de refrigeragdo”, assim denominado o estabelecimento destinado ao tratamento, pelo

PREFElTURA MUNICIPAL DE PENTECOSTE

frio, de leite reservado ao consumo ou industrializagdo;

4. “entre posto de laticinios”, assim denominado o estabelecimento destinado ao recebimento,
maturagdo, classificagdo e acondicionamento de produtos lacteos, excluido o leite “in
natura”.

SECAO 1

CONDICOES BASICAS PARA FUNCIONAMENTO DE ESTABELECIMENTO DE
LEITE E DERIVADOS

Art.21 — Trata-se de estabelecimento de leite e derivados, devem satisfazer as seguintes
exigéncias:

1.

"

as segOes industriais deverdo possuir pé- direito minimo de 04 (quatro) metros, tolerando-
se 03 (trés) metros para recepgdes de leite, desde que abertas bem coma as dependéncias
sob temperatura controlada. No caso de camaras frigorificas o pé- direito podera ser
reduzido para 2,5 ( dois e meio) metros;

2. possuir, quando for o caso, dependéncia ou local proprio para higienizagio dos vasilhames
e carros tanques, os quais deverdo ser higienizados antes do seu retorno aos pontos de
origem;

3. dispor de cobertura adequada nos locais de carregamento e descarregamento de leite e seus
derivados;

4. ter dependéncia para recebimento da matéria — prima ou produto acabado, bem como
laboratorio de analises, quando for o caso;

5. quando destinados a coagulagdo do leite e a sua parcial manipulagdo, até a obtengdo de

n

massa dessorada, enformada ou ndo, destinada a fabricagdo de queijos de massa cozida,
semi-cozida ou filada, e de caseina;

ter dependéncia distintas para tratamento do leite e parcial manipulagdo do produto, bem
como para as maquinas de produgéo de frio

5.2 ter camara fria;

6. quando destinados ao refrigeramento do leite, selegdo, pré-beneficiamento e remessa em
carros tanques isotérmicos para beneficiamento complementar ou industrializagdo em outros
estabelecimentos:

6.1 . possuir dependéncia para pré-beneficiamento de matéria prima devidamente instalada;

\
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7. quando destinados ao recebimento de matéria-prima para preparo de produtos derivados de
leite, acabados ou semi-acabados, ou quando destinados a receber esses produtos, para
complementagdo e distribui¢do:

7.1. possuir dependéncias para elaboragdo ou fabricagio de produtos derivados. sua
conservagdo e demais operagdes, incluindo-se as camaras de salga, uma de queijos com
temperatura e umidade controladas, quando for o caso:

7.2. ter as demais dependéncias e equipamentos previstos nos itens 5 e 6, quando for o caso,
considerando os produtos que serdo elaborados ou fabricados;

8. quando destinados ao beneficiamento de leite para o consumo direto, ou para outros
estabelecimentos, ou que receberam leite ja beneficiado para distribuigdo ao consumo, ou
ainda, desde que instalados e equipados, elaborem ou fabriquem produtos para
complementagéo e distribuigio:

8.1. ter dependéncias para analises microbiologicas beneficiamento de leite para consumo
direto e para demais operagdes necessérias, incluindo-se quando for ocaso, dependéncia para
elaboragdo ou fabricagdo e conservagio de produtos derivados:

9. quando destinados ao recebimento de produtos licteos para distribuigdo, maturagio,
fracionamento e acondicionamento, e desde que convenientemente instalados e equipados, de
leite beneficiado para o consumo direto, ou quando se destinem a fabricagdo de queijo
fundido, queijo ralado e de coalho:

9.1. ter dependéncia para recebimento de produtos semi-acabados, sua classificagdo,
fracionamento, embalagem, conservagdo e demais opera¢des necessarias ao fracionamento;
9.2. dispor, quando for o caso, de dependéncia e equipamentos adequados & elaboragdo do
queijo fundido e/ou queijo ralado.

: SECAO II
CONDICOES BASICAS PARA DISTRIBUICAO DE LEITE EM NATUREZA

Art.22- Denomina-se leite em natureza, o produto normal, fresco, integral ndo pasteurizado,
oriundo de ordenha de vacas sadias.

Art.23 — Nas localidades onde existir usinas de beneficiamento de leite, so sera permitida a

venda de leite em natureza se os animais tiverem teste de sanidade fornecido por um Médico
Veterinario.

Art.24 — Fabricas de laticinios ou outros estabelecimentos localizados no interior em cidades
desprovidas de usina de beneficiamento, podem pasteurizar o leite, para consumo local, desde
que devidamente aparelhadas.

Art.25 — O leite em natureza, nas localidades que nio dispdem de leite pasteurizado, deve ser
distribuido com observéncia das seguintes exigéncias:

1. ser integral e satisfazer as caracteristicas de padrdo normal;
2. ser distribuido ao consumo dentro de 03 (trés) horas posteriores ao término da ordenha,
oriundo de animais comprovadamente sadios:

N : y
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3. ser distribuidos em vasilhames de ago inoxidavel, aluminio, ferro estanhado ou outro
material adequado, de perfeito acabamento e sem falhas, com formato que facilite sua
lavagem e esterilizagdo;

4. durante o transporte, o leite sera protegido dos raios solares, por meio pratico e éficiente

usando-se pelo menos lona ou toldo sobre armagio.

Art. 26 — o leite em natureza fornecido a populagdo sera periodicamente submetido 4 analise
quimica e microbioldgica par analise de composigdo e padrio de qualidade.

Art. 27 — O distribuidor ficara obrigado a fornecer, a juizo do S.I.M. relagdo atualizada dos
fornecedores, nome das propriedades e enderegos, quantidade média de leites fornecidos e
atestados semestrais de exames de brucelose , tuberculose e atestado de vacinag¢do contra
febre aftosa emitidos por Médicos Veterinarios do Servigo de Defesa Sanitaria Animal do
Municipio.

CAPITULO III
DOS ESTABELECIMENTOS DE PESCADOS E DERIVADOS
Art. 28 — Os estabelecimentos destinados ao pescado e seus derivados sdo classificados em:

L. Entreposto de pescado;,
[.  Fabrica de conservas de pescado;

§ 1° - Entende-se por “entreposto de pescado” o estabelecimento dotado de dependéncias e
instalagdes adequadas ao recebimento, manipulagio, frigorificagdo e distribiugao do pescado.

§ 2° - Entende-se por “fabrica de conservas de pescado” o estabelecimento dotado de
dependéncias e instalagdes e equipamentos adequados ao recebimento de industrializagdo do
pescado por qualquer forma, com aproveitamento integral de subprodutos ndo comestiveis.

SECAO UNICA
DO FUNCIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS DE PESCADOS E DERIVADOS

Art. 29 — Os estabelecimentos de pescados e derivados devem satisfazer as seguintes
condigdes:

L. Estabelecimentos que recebam, manipulem e armazenem pescado RESFRIADO E
CONGELADO e/ou se dediquem a sua INDUSTRIALIZACAQ para consumo humano,
sob qualquer forma:

a) Dispor de dependéncias, instalagdes e equipamentos para recepgdo, selegdo, inspegao,
industrializagdo, armazenagem e expedigdo do pescado, compativeis com suas
finalidades;

0) Possuir instalagdes para o fabrico e armazenagem de gelo, podendo essa exigéncia, apenas
no que tange a fabricagdo, ser dispensada em regides onde exista facilidade para aquisigdo
do gelo de comprovada qualidade sanitéria,
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c) Dispor de separagdo fisica adequada entre as areas de recebimento da matéria-prima e
aquelas destinadas a manipulagio;

d) Dispor de equipamento adequado a hipercloragio de agua de lavagem do pescado e da
limpeza e higienizagdo das instalagdes, equipamentos e utensilios: :

2) Dispor de instalagdo e equipamento adequado a colheita e ao transporte dos residuos de
pescado, resultantes do processamento industrial para o exterior das areas de manipulagdo
de comestiveis;

) Dispor de instalagdes e equipamentos para o aproveitamento adequado dos residuos de
pescado, resultantes do processamento industrial, visando a sua transformagdo em
subprodutos ndo comestiveis, podendo em casos especiais, ser dispensada esta exigéncia,
permitindo-se o encaminhamento dos residuos de pescado aos estabelecimentos dotados
de instalagdes e equipamentos proprios para esta finalidade, cujo transporte devera ser
realizado em veiculos adequados;

g) Dispor de cdmara de espera para o armazenamento de pescado fresco, que ndo possa ser
manipulado ou comercializado de imediato;

i) Dispor de equipamento adequado a lavagem e higieniza¢do de caixas, recipientes, grelhas,
bandejas, e outros utensilios usados para acondicionamento e deposito para transporte de
pescado e seus subprodutos;

) Dispor nos estabelecimentos que elaboram produtos congelados, de instalagdes
frigorificas independentes para o congelamento e estocagem do produto final:

) Dispor nos casos de elaboragio de produtos curados de pescado, de cimaras frias em
numero e dimensdes necessarios a estocagem, podendo em casos especiais  ser
dispensadas essa exigéncia, permitindo-se o encaminhamento do pescado curado a
estabelecimentos datados de instalagdes frigorificas adequadas ao seu armazenamento:

x) Dispor no caso de elaboragdo de produtos curados do pescado, de depositos de sal;

) Dispor quando necessario, de laboratorio para controle da qualidade de seus produtos.

I — estabelecimentos destinados a ESTOCAGEM de pescado frigorifico, dispor de cimara

‘rigorifica adequada ao armazenamento dos produtos aos quais se destina;

I — estabelecimentos destinados 8 FABRICACAO de SUBPRODUTOS nio comestiveis de

sescado,

1)  Dispor de separagdo fisica adequada entre as areas de pré e pos-secagem, para aqueles
que elaborem farinha de pescado;

))  Localizarem-se afastados do perimetro urbano;

>)  Dispor, conforme o caso, de instalagdes e equipamentos para a desodorizagdo de gases
resultantes de suas atividades industriais.

-
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CAPITULO IV
DOS ESTABELECIMENTOS DE MEL E CERA DE ABELHAS
Art. 30 — Os estabelecimentos destinados ao mel e cera de abelha sio classificados em-

[ — apiario;

I — entreposto de mel e cera de abelha;

§ 1° - Entende-se por “apiario” estabelecimento destinado a produgdo, podendo dispor de
instalagOes e equipamentos destinados ao processamento e classificagio e industrializa¢do do
mel e seus derivados.

§ 2° - Entende-se por “entreposto de mel e cera de abelhas” estabelecimento destinado ao
recebimento, classificagdo e industrializagdo e cera de abelhas.

SECAO UNICA

DO FUNCIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS DE MEL, CERA DE ABELHA E
DERIVADOS.

Art. 31 - Os estabelecimentos de mel, cera de abelha e seus derivados deverdo satisfazer as
seguintes exigéncias:

[~ dispor de dependéncias de recebimento; ;
(I - dispor de dependéncia de manipulagdo, preparo, classificagdo e embalagem do produto.

CAPITULO V
DOS ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS
Art. 32 - Os estabelecimentos de ovos e derivados sio classificados em:

[ — entreposto de ovos;
[T — fabrica de conserva de ovos.

3 1° - Entende-se por “entreposto de ovos” o estabelecimento destinado ao recebimento,
slassificag@o, acondicionamento, identificagdo e distribuigdo de ovos em natureza, dispondo
ou ndo de instalagdes para sua industrializagdo.

§ 2° - Entende-se por “fabrica de conservas de ovos” o estabelecimento destinado ao
recebimento e a industrializa¢do de ovos.
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SECAO UNICA

DO FUNCIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS.

Art. 33 — Os estabelecimentos de ovos e derivados devem satisfazer as seguintes condigdes:

I — dispor de sala ou area coberta para recepgio dos ovos:

IT — dispor de area para ovoscopia, exame de florescéncia de casca e verificagdo do estado de
conservagao dos ovos;

IIT — dispor de area para classificagdo comercial;

IV — dispor, quando necessério de cdmaras frigorificas;

V — dispor, quando for o caso de dependéncia para industrializagio.

Paragrafo tnico — As fabricas de conservas de ovos terdo dependéncias apropriadas para
recebimento, manipulagao, elaboragdo, preparo, embalagem e deposito de produto.

CAPITULO IV

DA HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 34 — Todas as dependéncias e equipamentos dos estabelecimentos devem ser mantidos
em condigdes de higiene, antes, durante e apos a realizagio dos trabalhos de rotina e
industriais, dando-se o devido destino das aguas servidas e residuais, de acordo com a
legislagdo ambiental pertinente.

Art. 35 — O maquindrio, carros, tanques, vagonetes, caixas, mesas, demais materiais e
utensilios serdo convenientemente marcados de modo a evitar equivocos entre os destinos de
produtos comestiveis e os usados no transporte ou deposito de produtos ndo comestiveis, ou

ainda utilizado na alimentagdo de animais, usando-se as denominagdes COMESTIVEIS e
NAO COMESTIVEIS.

Art. 36 — Os pisos e paredes, assim como o equipamento e utensilios utilizados na industria,
devem ser lavados diariamente e convenientemente desinfetados, neste caso, pelo emprego de
substancias previamente aprovados pelo S.I.M.

Art. 37 — Os estabelecimentos devem ser mantidos limpos livre de moscas, mosquitos,
baratas, ratos, camundongos e quaisquer outros insetos ou animais prejudiciais, agindo-se
cautelosamente quanto ao emprego de venenos, cujo uso sé ¢ permitido nas dependéncias ndo
destinadas & manipulagdo ou depésito de produtos comestiveis e mediante a autorizagdo da
Inspe¢do Municipal, ndo permitindo o emprego de produtos biologicos.

Paréagrafo tnico — E proibido a permanéncia de cdes, gatos e outros animais estranhos no
recinto dos estabelecimentos e locais de coleta de matéria-prima.

Art. 38 — Todo pessoal que trabalhe com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
embalagem, deve usar uniformes proprios e limpos, inclusive gorros.
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Art. 39 — O pessoal que manipula produtos condenados ou trabalhe em necropsias fica
obrigado a desinfetar as mdos, instrumentos e vestuarios, com anti-sépticos apropriados.

Art. 40 — E proibido fazer refeigdes nos locais onde se realizam trabalhos industriais, bem
como depositar produtos, objetos e material estranho 4 finalidade da dependéncia ou ainda
guardar roupas de qualquer natureza.

Art. 41 - E proibido empregar na coleta e embalagem de matérias primas e produtos usados
na alimentagdo humana, vasilhames de cobre, latdo, zinco, barro, estanho com liga que
contenha mais de 2% (dois por cento) de chumbo ou que apresente estanhagem defeituosa, ou
qualquer utensilio que, pela forma e composigdo, possa prejudicar as matérias-primas ou
produtos.

Art. 42 — Os funcionarios do estabelecimento deverdo fazer pelo menos um exame de saude
anual.

§ 1° - A inspegdo médica € exigida, tantas vezes quantas necessarias, para qualquer emprego
do estabelecimento, inclusive seus proprietarios, se exercerem atividades industriais

§ 2° - Sempre que fique comprovada a existéncia de dermatose, de doenga infecto-contagiosa
ou repugnante e de portadores indiferentes de salmonelas, em qualquer pessoa que exerga
atividade industrial no estabelecimento, sera IMEDIATAMENTE AFASTADA DO
TRABALHO, cabendo 4 Inspegao Municipal comunicar o fato a autoridade de Satde Publica.

Art. 43 — Em caso algum € permitido o acondicionamento de matérias-primas e produtos
destinados 4 alimenta¢do humana em carros, recipientes ou continentes que tenha servido para
produtos ndo comestiveis.

Art. 44 — O SIM podera exigir em qualquer ocasido, desde que julgue necessario, quaisquer
medidas higiénicas nos estabelecimentos, areas de interesse, suas dependéncias e anexos.

TITULO 111
DAS OBRIGACOES DAS FIRMAS
Art. 45 — Aos proprietarios de estabelecimentos compete:

[ — Observar e fazer observar as exigéncias contidas no presente Regulamento;

I — Fornecer pessoal necessario e habilitado, bem como material adequado julgado
indispensavel aos trabalhos de inspegdo, inclusive acondicionamento e autenticidade de
amostra para exames de laboratério;

[II - Fornecer aos empregados e funcionarios da inspegdo uniformes completos e adequados
aos diversos servigos uma ou mais vezes ao ano, de acordo com a recomendagao do S.LM.:

[V — Fornecer até 10° (décimo) dia util de cada més os dados estatisticos do més anterior de
interesse na avaliagdo da produgdo, industrializagdo transporte e comércio de produtos de
origem animal, bem como as guias de recolhimento da taxa de Inspegdo devidamente quitadas
junto ao Fundo Municipal de Inspe¢do Sanitaria Animal — FUMISA:

V — Dar aviso antecipado de 48 (quarenta e oito) horas, no minimo, sobre a realizacdo de
quaisquer trabalhos nos estabelecimentos sob inspe¢do permanente, mencionando sua
natureza e hora de inicio e de provavel conclusio;

L
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VI — Avisar, com antecedéncia de 24 horas, da chegada de animais a serem abatidos todos os
lias que sejam solicitados pela Inspegdo Municipal.

VII — Quando o estabelecimento funcionar em regime de inspegdo permanente e estiver
(fastado do perimetro urbano, fornecer gratuitamente habitagdo adequada aos servigos ou
sondugdo, no caso de ndo haver meio de transporte publico facil e acessivel, condigdes que
-erdo avaliados pelo S.IM.;

/III — Fornecer gratuitamente alimentagdo ao pessoal da Inspegio quando o horario das
efeigdes ndo permitir que os servidores ndo fagam em suas residéncias, a juizo da inspegio,
unto ao estabelecimento; :

X — Fornecer material proprio e utensilios para guardar, conservagdo e transporte de matérias
: produtos normais e pegas patologicas, que devem ser remetidas ao laboratorio;

{ — Fornecer armarios, mesas, arquivos, mapas, livros e outro material destinado a Inspegao
viunicipal para seu uso exclusivo;

{l — Fornecer material proprio, utensilios e substincias adequadas para os trabalhos de
‘mpeza, desinfecgdo, esterilizagao de instrumentos, aparelhos ou instala¢des;

{II — Manter locais apropriados, a juizo da Inspegio Municipal para recebimento e guarda de
natérias-primas procedentes de outros estabelecimentos sob Inspe¢ao ou de retorno de
‘entros de consumo, para serem reinspecionadas bem como para sequestro de carcagas,
natérias-primas e produtos suspeitos;

{IIT — Fornecer substancias apropriadas para desnaturacio de produtos condenados, quando
a0 houver instalagdes para sua imediata transformagdo;

{IV — Fornecer instalag3es, aparelhos e reativos necessarios, a Juizo da Inspegdo Municipal,
»ara anélise de matérias-primas ou produtos no laboratério do estabel ecimento;

{V — Manter em dia o registro do recebimento de animais e matérias-primas, especificando
rrocedéncia e qualidade, produtos fabricados, saida e destino dos mesmos:

{VI — Manter pessoal habilitado na diregao dos trabalhos técnicos do estabelecimento;

CVII - Recolher as taxas de Inspegdo previstas na legislagio vigente; ;

{VIII — Dar aviso,com antecedéncia de 24 horas, sobre a chegada ou recebimento de
sescado,

{IX — Manter a disciplina interna dos estabelecimentos;

ut. 46 — O pessoal colocado a disposigdo do estabelecimento para o trabalho de inspegio
1 .cara sob as ordens diretas do S.I.M..

rt. 47 — Cancelado o registro, o material pertencente ao S.IM.. inclusive de natureza
‘ientifica, o arquivo e os carimbos oficiais de Inspegdo Municipal serdo recolhidos a
‘ecretaria de Saude;

-at. 48 - Todos os estabelecimentos devem registrar, além dos casos previstos, diariamente
«m livros proprios e mapas, cujos modelos devem ser fornecidos pelo SIM,, as entradas e
+didas de matérias-primas e produtos especificando quantidade, qualidade e destino.

1° - Tratando-se de matéria-prima ou produtos e laticinios procedentes de outros
< stabelecimentos sob Inspegdo, deve ainda a firma, nos livros e mapas indicados, langar data
« 2 entrada, o nimero da guia de embarque ou certificado sanitario, nimero de relacionamento
cu registro do estabelecimento remetente.
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§ 2° - Os estabelecimentos de leite e derivados deverdo fornecer, a juizo do S.I.M. relagio
atualizada de fornecedores, nome da propriedade rural e atestado sanitario dos rebanhos.

Art. 49 — Os estabelecimentos manterdo um livro de “OCORRENCIAS” onde o servidor do
S.1.M. registrara todos os fatos relacionados com o presente Regulamento.

~ TITULOIV
DA REINSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DOS PRODUTOS

Art. 50 — Os produtos e matérias-primas de origem animal devem ser reinspecionados tantas
vezes quantas necessarias, antes de serem expedidos para o consumo.

§ 1° - Os produtos e matérias-primas que nessa reinspegdo forem julgados improprios para o
consumo devem ser destinados ao aproveitamento, a juizo do S.LM., como subprodutos
industriais, derivados ndo comestiveis e alimenta¢do animal, depois de retiradas as marcas
oficiais e submetidas a desnaturagéo se for o caso.

§ 2° - Quando ainda permitirem aproveitamento condicional ou beneficiamento, a Inspegdo
Municipal deve utilizar, desde que seja submetida aos processos apropriados , a liberagdo
produtos e/ou matérias-primas.

Art. 51 — Nenhum produto de origem animal pode entrar em estabelicimento sob Inspegao
Municipal sem que seja registrado em Servigo de Inspe¢io Oficial.

Paragrafo unico — E proibido o retorno ao estabelecimento de origem de produtos que, na

reinspegdo, sejam considerados improprios para consumo, devendo-se promover sua
‘ransformagdo ou inutilizario.

Art. 52 — Na reinspegdo de carne em natureza ou conservada pelo frio deve ser condenada a

que apresentar qualquer alteragdo que faga suspeitar de processo de putrefagdo, contaminagdo
siologica, quimica ou indicios de zoonoses.

3 1° - Sempre que necessario a Inspegéo verificara o pH sobre o extrato aquoso da carne.

3 2° - Sem prejuizo da apreciagdo dos caracteres organolépticos e de outras provas, a Inspegéo
idotara o pH de 6,0 a 6,4 (seis a seis e quatro décimos) para considerar a carne ainda em
condi¢des de consumo.

Art. 53 — Nos entrepostos, onde se encontram depositados produtos de origem animal
srocedentes de estabelecimentos sob Inspegdo Oficial, a reinspegio deve especialmente visar:

— Sempre que possivel, conferir o certificado de sanidade que acompanha o produto,
1 — Identificar os rétulos com a composi¢ao e marcas oficiais do produto bem como a data de
abricagdo, prazo de validade, numero de lote e informagdes sobre a conservagdo do produto;
I - Verificar as condigdes de integridade dos envoltérios, recipientes e sua padronizagio:

V — Verificar os caracteres organolépticos sobre uma ou mais amostras conforme o caso:

/ — Coletar amostra para exame fisico-quimico e microbiologico.

\_ ) J
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1 1° - A mostra deve receber uma fita envoltoria aprovada pelo S.1.M., claramente preenchida
selo interessado ou pelo funcionario que coleta a amostra,

1 2° - Sempre que o interessado desejar, a amostrapode ser coletada em triplicata, com os
nesmos cuidados de identificagdo assinalados no § primeiro, representando uma delas a
-ontraprova que permanecera em poder do interessado, lavrando-se um termo de coleta em
luas vias, umas das quais sera destinada ao interessado.

3 3° - Quando o interessado divergir do resultado do exame pode requerer, dentro do prazo de

+8 (quarenta e oito) horas, a analise da contraprova, sendo que os custos do exame correrdo
»or conta do interessado.

: 4° - O requerimento sera dirigido & autoridade competente do S.I.M..

; 5° - O exame da contraprova devera ser realizado em outro laboratorio credenciado, com a
resenca de um representante do S. 1M .

} 6° - Além de escolher o laboratério oficial para o exame da contraprova, o interessado pode
azer-se representar por um técnico de sua confianga.

) 7° - Conforme a condenagéo da matéria-prima, do produto ou partida, a Inspe¢do Municipal
leterminara sua destinagdo.

: 8° - As amostra para a prova ou contraprova, coletadas pelo S.1.M, para exame de rotina ou
nalises, serdo cedidas inteiramente gratis.

at. 54 — A reinpegdo pode fiscalizar o embarque, transito e desembarque de matérias-primas
- produtos de origem animal, bem como as condi¢des higiénicas e instalagdes dos carros,
agdes e de todos os meios de transportes utilizados.

-Art.55 — Na reinspecéo dos produtos de origem animal sera permitido o reaproveitamento dos

vrodutos e matérias-primas pelos estabelecimentos de origem, exceto nos caso de condenagao
1otal destes.

+ 1° - No caso do responsavel pela fabricagéo ou despacho do produto ou da matérias-prima
‘ecusar a devolugdo, sera a mercadoria apés a inutilizagio pela Inspegdo Municipal,
- proveitada para fins ndo comestiveis em estabelecimentos dotados de instalagdo apropriada.

2° - A firma proprietaria ou arrendatiria do estabelecimento de origem dede ser
1esponsabilizado e punido no caso de ndo comunicar a chagada do produto devolvido ao
12cnico em inspegdo do S.I.M..

-1t.56 — No caso de coleta de amostras para exame dos produtos de origem animal, sera
lwrado o componente auto de apreensio da mercadoria, ficando a mesma sob guarda do
1 2sponsavel pelo estabelecimento, que funcionara como depésito até o resultado dos exames.
art. 57 — A mercadoria contaminada ou alterada, ndo possivel de aproveitamento como
¢stabelece este Regulamento, sera destruida pelo fogo, ou outro agente fisico ou quimico.

c.1t. 58 — Ocorrendo apreensdo por falta de indicagdo no rétulo, do registrono SIM., SI1F,
¢ 1 outro orgdo de inspegdo estadual, ou por falta de carimbo, o produto, apos o respectivo
¢ xame, podera ser destinado, no caso de indcuo, a estabelecimento de caridade, asilos, obras

t zneficentes ou Jardim Zoologico, ficando o respectivo interessado obrigado a fornecer o
1 s¢ibo adequado.
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" TITULO V
DO TRANSITO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Art. 59 — Os produtos e matérias-primas de origem animal, satisfeita as exigéncias legais, as
1zinspe¢des, os pagamentos das taxas e respeitadas as disposigdes contratuais, acaso
(xistentes e anteriores ao presente Regulamento, terdo livre curso sanitario no Municipio de
!‘entecoste.

@— Qualquer produto de origem animal destinado a alimentagdo humana devera,

brigatoriamente, para transitar dentro no Municipio de Pentecoste, portar o rotulo ou
carimbo de Inspegdo registradas no S.LM., para aplicaggo no produto ou na nota fiscal, ou
« star em conformidade com o Regulamento de Inspegdo Federal ou Estadual.

P’aragrafo unico — Verificado o descumprimento do Art. 60 deste Regulamento, a mercadoria
sera apreendida pelo S.I.M., que lhe dara o destino conveniente, devendo ser lavrados os
1 2spectivos termos de apreensdo e auto de infragdo contra o infrator.

.urt. 61 — Em se tratando de transito de produto animal procedentes de e outros estados, sera
bedecido o que estabelece a Legislagdo Federal.

TITULO VI
DOS EXAMES DE LABORATORIO

. at. 62 — Os produtos de origem animal para consumo, bem como toda e qualquer substancias
cue entre em sua elaboragdo, estdo sujeitos a exames laboratoriais efetuados em
conformidades com o Artigo 13° item “I” da Lei N” 06 de 01 de agosto de 2003, ou de acordo
(om as normas especificas a serem estabelecidas pela Secretaria de Saude.

¢ 1° - Para as amostras coletadas nas propriedades rurais, nas industrias, veiculos
t ansportadores ou nos entrepostos, serdo adotados os padrdes definidos pela decreto federal
11°30.691, de 29 de margo de 1952, Alterado pelo o decreto federal N °1.255, de 25 de julho
ce 1962,

t 2° - A Secretaria de Saide do Municipio de Pentecoste e as demais Secretarias, caso
rzcessario, poderdo celebrar convénio objetivando definir procedimentos, cooperagio e
zuagdo articulada na area ad inspecdo de produtos de origem animal.

¢ 37 - A Secretaria de Salde, a seu critério, podera exigir exames laboratoriais periodicos a
“sefem realizados em laboratorios particulares ou oficiais, com Onus para o estabelecimento
¢ ue deu origem & amostra.

- As receitas das arrecadagdes previstas no paragrafo anterior serdo destinadas ao Fundo

M mc1pa1 de Inspegdo Sanitaria Animal — FUMISA, em conformidade com a Lei n° 06 de 01
¢ 2 agosto de 2003. 48 [p2

[
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TITULO VII
DAS TAXAS

Art. 63 — A taxa de inspegdo prevista no Art. 11 da Lei 06 de 01 de agosto de 2003, cobradas
pela visita do (s) técnico (s) do S.I.M., aos estabelecimentos registrados, sera recolhida ao
Fundo Municipal de Inspecao Sanitaria Animal - FUMISA.

Art. 64 — As multas, taxas e registros previstas no Art. 11 da Lei 06 de 01 de agosto de 2003,
serdo estabelecidas por ato do Secretario de Saude e reajustados semestralmente na forma da
legislagdo vigente aplicado pelo Servigo de Inspeg@o Sanitaria Animal — FUMISA.

TITULO VIII
DAS INFRAGOES E PENALIDADES

Art. 65 — No caso de descumprimento do disposto no presente Regulamento, em atos

complementares ou instrugdes que forem expedidas, serdao adotados os procedimentos
previstos no Art. 10 da Lei 06 de 01 de agosto de 2003,

Art. 66 — A mercadoria contaminada ou alterada, ndo possivel de aproveitamento como
estabelece este Regulamento sera destruida pelo fogo ou outro agente fisico ou quimico.

Art. 67 — Para efeito de apreensdo ou condenagdo, além de casos especificos previstos neste

Regulamento consideram-se improprios para o consumo, no todo ou e pare, 0s produtos de
origem animal que:

| — Se apresentem danificados por umidade ou fermentagdo, rangoso, mofados ou bolorentos,
le caracteres fisicos ou organolépticos anormais, contendo quaisquer sujidades ou que
lemonstrem pouco cuidado na manipulagdo, elaboragdao, preparo, conservagio ou
icondicionamento;

I - Forem adulterados, fraudados ou falsificados;

1I - Contiverem substéncias toxicas ou nocivas a saude;

'V — Forem prejudiciais ou imprestaveis a alimentagao por qualquer motivo;
V —Nio estiverem de acordo com o previsto no presente Regulamento;,

VI - Contrarie o dispositivo em normas sanitarias vigentes.

Art. 68 — Além dos casos especificos previstos neste Regulamento sdo considerados
«dulteragdes, fraudes ou falsificagdes:

. — ADULTERACOES:

1) Quando os produtos tenham sido elaborados em condigdes que contrariam as
especificagdes e determinagdes fixadas;

5) Quando no preparo dos produtos haja sido empregada matéria-prima alterada ou impura;

"
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2) Quando no preparo tenham sido empregadas substincias de qualidade, tipo e espécies
diferentes das da composigdo normal do produto sem prévia autorizagio da Inspegao
Municipal,

1) Quando os produtos tenham sido coloridos ou aromatizados sem prévia autorizagdo e ndo
conste declaragdo nos rotulos;

:) Intengdo dolosa em mascarar a data da fabricagédo.

[ - FRAUDE.:

1) Alteragdo ou modificagdo total ou parcial de um ou mais elementos normais do produto,
de acordo co os padrdes estabelecidos ou formulas aprovadas pela Inspegao Municipal;

») Quando as operagdes de manipulagdo e elaboragdo forem executadas com a intengdo
deliberada de estabelecer falsa impressdo aos produtos fabricados;

>) Suspensdo de um ou mais elementos e substitui¢do por outros visando aumento de volume
ou peso, am detrimento da sua composigdo normal ou do valor nutritivo intrinseco:

1) Conservagéo com substancias proibidas;

:) Especificagdo total ou parcial, na rotulagem de um determinado produto, que ndo seja
contida na embalagem ou recipiente;

11 - FALCIFICACOES:

1) Quando os produtos forem elaborados preparados e expostos ao consumo de forma,
caracteres e rotulagem que constituem processos especiais, privilégio ou exclusividades de
outrem, sem que seus legitimos proprietarios tenham dado autorizagio;,

) Quando forem usadas denominagdes diferentes das previstas neste Regulamento ou
formulas aprovadas.

TITULO IX
DAS DISPOSICOES GERAIS:

Art. 69 — As normas e funcionamento dos estabelecimentos de que trata o Artigo 05 deste
-egulamento, bem como seu sistema de inspegdo associado a problema especifico de defesa
anitaria animal, e ainda o sistema de comercializagdo de seus produtos serdo detalhados por
»ortaria do Secretario de Saude.

art. 70 — A aplicagdo da multa ndo isenta o infrator do cumprimento das exigéncias que a
enham motivado, marcando-se quando for o caso, novo prazo para o cumprimento, finda o
jual podera de acordo com a gravidade da falta e a juizo do S..M., ser novamente multado no
lobro da multa anterior, suspenso ou cassado o registro do estabelecimento.

irt. 71 — Os servidores do S.1 M., em servigo da inspegdo, tém livre acesso, em qualquer dia
ou hora, em qualquer estabelecimento relacionado no artigo 5° deste regulamento.

art. 72 — Nos caso de cancelamento de registro a pedido dos interessados, bem como nos de
;assagdo como penalidade, devem ser inutilizados os carimbos oficiais nos rétulos e as
‘ntregues a Inspe¢do Municipal mediante recibo.
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Art. 73 — Nos estabelecimentos sob Inspe¢do Municipal a fabricagdo dos produtos ndo

padronizados s6 sera permitida depois de previamente aprovada a respectiva formula pelo
SIM.

Paragrafo unico — A aprovagdo de formulas e processos de fabricagdo de quaisquer produtos
de origem animal inclui os que estiverem sendo fabricados antes de entrar em vigor o presente
Regulamento.

Art. 74 — O exame do leite sera realizado de forma individual e coletiva, observando-se os
seguintes procedimentos:

L — as amostras para o exame individual serdo colhidas em cada latdo, por procedéncias;

(I — as amostras para o exame coletivo serdo colhidas em cada latdo, por procedéncias e
devidamente uniformizadas;

Art. 75 — O leite condenado nos eflabelecimentos que, a critério da Inspegdo Municipal, possa
ser aproveitado na alimentagdo dg animais domésticos, sera imediatamente transferido para
vasilhames ou latdo apropriado, previamente lavado e sanitizados, fechado com lacre

mviolavel e pintados de vermelho na face externa, tendo em local visivel a inscrigio
‘Alimento Animal”,

Art. 76 — Para identificagdo dos queijos, charques, embutidos, carnes salgadas ou secas,
rrodutos defumados, banhas, gorduras e pescados, a Inspegdo Municipal baixara as instrugdes
1ecessarias, obedecida a legislagdo sanitaria vigente.

Art. 77 — Poderdo existir nas propriedades rurais, estabelecimentos destinados ao
orocessamento artesanal de produtos de origem animal.

Art. 78 — Apos a implantac@o do S.1.M., somente podera ser nomeado para a chefia do 6rgao,
im médico veterinario que tiver experiéncia comprovada na 4rea de inspegao.

Art. 79 — E de competéncia exclusiva do médico veterinario a que se refere o artigo anterior, a
soordenacdo da execugdo e a supervisdo das normas contidas neste regulamento.

“aragrafo unico — As normas de implantagdo, registro, funcionamento e inspegio desses
:stabelecimentos, serdo detalhadas através de portaria do Secretario de Saude, conforme
aculta o Artigo 3 da Lei N” 06 de 01 de agosto de 2003

Art. 80 — Os estabelecimentos oficias, estatais e para-estatais estio no mesmo nivel dos

:stabelecimentos particulares em se tratando da observancia das disposigdes desse
egulamento.

art. 81 — Os servidores do Servigo de Inspegdo Municipal poderdo solicitar apoio das
utoridades policiais, quando necessario a execugdo das agdes fiscais a seu cargo.

-
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Art. 82 — Ficam revogados todos os atos oficiais sobre fiscalizagdo e inspegdo industrial e
sanitaria municipal de quaisquer produtos de origem animal, que passardo a reger-se pelo
presente Regulamento em todo o Municipio.

Art. 83 — As duvidas de interpretagdo e aplicagdo dos dispositivos deste Regulamento, serdo
resolvidas pelo Secretario Municipal de Saude.

Pentecoste, 01 de setembro de 2003,

Mténioﬁraggﬁe Azevedo
Prefeito Municipal

o
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LEI MUNICIPAL N° 897 DE 26 DE AGOSTO DE 2025

INSTITUI O SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL - SIM PARA
ESTABELECIMENTOS QUE PRODUZAM, BENEFICIEM,
INDUSTRIALIZEM OU COMERCIALIZEM PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL E VEGETAL NO MUNICIPIO DE SAO LUIS
DO CURU/CE. E DA OUTRAS PROVIDENCIAS.

O PREFEITO MUNICIPAL DE SAO LUiS DO CURU. no uso de suas
atribuicdes legais. faz saber que a cdmara municipal aprovou ¢ eu sanciono a
seguinte lei:

CAPITULOI
DA INSTITUICAO DO SIM

Art. 1° Fica instituido, no ambito do Municipio de Sdo Luis do Curw/CE, o Servigo
de Inspegdo Municipal — SIM, vinculado & Secretaria Municipal de Agricultura e Meio
Ambiente. com a finalidade de fiscalizar e inspecionar a produgdo, o beneficiamento, a
industrializaco e a comercializagdo de produtos de origem animal e vegetal, conforme
as normas de higiene, satide publica e seguranga alimentar.

Paragrafo unico. Esta Lei estd em conformidade a Lei Federal n® 9.712/1998. ao
Decreto Federal n® 5.741/2006 e ao Decreto n® 7.216/2010. que constituiu e regulamento
o Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecudria - SUASA.

CAPITULO 1
DAS ATRIBUICOES DO SIM

Art. 2°- A Inspegdo Municipal, depois de instalada, pode ser executada de forma
permanente ou periodica.

§1° A inspegdo deve ser executada obrigatoriamente de forma permanente nos
estabelecimentos durante o abate das diferentes espécies animais.

§2°. Entende-se por espécies de animais de abate, os animais domésticos de

produgdo, silvestre e exdtico criados em cativeiro ou provenientes de areas de reserva
legal e de manejo sustentavel.

§3°. Entende-se por estabelecimento de produtos vegetais, para efeito da presente
Lei. qualquer instalagdo ou local nos quais sdo produzidos, recebidos, manipulados.
elaborados, transformados, preparados. conservados, armazenados, depositados,
acondicionados., embalados, rotulados com finalidade comercial ou industrial, de vegetais
e seus derivados, bem como os produtos utilizados para sua industrializagdo.

§4°. Nos demais-estabelecimentos previstos nesta Lei a inspe¢do sera executada

de forma periddica
A

Rua Rochacel Morceira, s/n - Centro, S3o Luis do Curu-CE
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§5°. Os estabelecimentos com inspegao periodica terdo a frequéncia de execugdo
de inspe¢do estabelecida em normas complementares expedidos por autoridade
competente da Secretaria Municipal de Agricultura ¢ Meio Ambiente, de Sdo Luis do
Curw/CE. considerando o risco dos diferentes produtos e processos produtivos
envolvidos. o resultado da avaliagdo dos controles dos processos de produgéo e do
desempenho de cada estabelecimento. em fungéo da implementagdo dos programas de
autocontrole.

§6°. A Inspegdo Sanitdria se dara:

I - Nos estabelecimentos que recebem animais, matérias- prima, produtos,
subprodutos e seus derivados. de origem animal e vegetal para beneficiamento ou

industrializagdo:

Il - Nas propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas de origem animal.
em carater complementar e com a parceria da defesa sanitdria animal, para identificar as
causas de problemas sanitdrios apurados na matéria-prima ¢/ou nos produtos no
estabelecimento industrial.

§7°. Caberd ao Servigo de Inspe¢do Municipal - SIM de Sao Luis do Curw/CE. a
responsabilidade das atividades de inspecéo sanitaria.

Art. 3° - Os principios a serem seguidos no presente regulamento sao:

I - Promover a preservagio da saide humana e do meio ambiente e, a0 mesmo
tempo. que ndo implique obstaculo para a instalagdo e legalizagdo da agroindustria rural
de pequeno porte;

IT - Ter o foco de atuagdo na qualidade sanitaria dos produtos finais;

[II - Promover o processo educativo permanente e continuado para todos os atores
da c?deia produtiva, estabelecendo a democratizagdo do servigo e assegurando a maxima
participagdo de governo. da sociedade civil, de agroindistrias, dos consumidores e das
comunidades técnica e cientifica nos sistemas de inspecéo.

CAPITULO 111
DAS DEFINICOES

. Art. .40' O Servigo de Inspegdo Municipal - SIM respeitara as especificidades dos
diferentes tipos de produtos e das diferentes escalas de produgdo, incluindo a
agroindustria rural de pequeno porte.

Paréagrafo Gnico. Entende-se por estabelecimento agroindustrial rural de pequeno
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coletiva. localizada no meio rural, com area util construida néo superior a 250 m?
(duzentos e cinquenta metros quadrados), destinado exclusivamente ao processamento de
produtos de origem animal e vegetal, dispondo de instalagdes para abate e/ou
industrializagdo de animais produtores de carne, bem como onde sio recebidos.
manipulados. elaborados, transformados, preparados, conservados, armazenados,
depositados, acondicionados, embalados e rotulados a carne e seus derivados, o pescado
e seus derivados. o leite e seus derivados, 0 ovo e seus derivados, os produtos das abelhas
e seus derivados. ndo ultrapassando as seguintes escala de produgdo.

[ - Estabelecimento de abate e industrializagdo de pequenos animais (coelhos, ras,
aves e outros animais) - aqueles destinados ao abate e industrializados de produtos e
subprodutos de pequenos animais de importancia econdmica, com produgao maxima de
05 (cinco) toneladas de carne por meés:

I - Estabelecimento de abate e industrializagdo de médios (suinos, ovinos,
caprinos) e grandes animais (bovinos/ bubalinos/ equinos) - aqueles destinados ao abate
e/ou industrializagio de produgdo e subprodutos de médios e grandes animais de
importancia econdmica, com produg¢do maxima de 08 (oito) toneladas de carnes por mes:

I - Fébrica de produtos carneos - aqueles destinados a agroindustrializagdo de
produtos e subprodutos carneos em embutidos. defumados e salgados, com produgdo
méaxima de 05 (cinco) toneladas de carnes por mes;

[V - Estabelecimento de abate e industrializagdo de pescado - enquadram-se 0s
estabelecimentos destinados ao abate e/ou industrializagao de produtos ¢ subprodutos de
peixes, moluscos, anfibios e crustaceos, com produgao de 04 (quatro) toneladas por més:

V - Estabelecimento de ovos - destinados a recepgdo e acondicionamento de ovos
com produgdo maxima de 5.000 (cinco mil) duzias/més:

VL~ Unidade de extragdo e beneficiamento do produto das abelhas - destinado a
recepedo e industrializagio de produto das abelhas, com produgdo méxima de 30 (trinta)
toneladas por ano:

VII - estabelecimento industrial de leite e derivados: enquadram-se todos os tipos
de estabelecimentos de industrializados de leite e derivados previstos no presente
regulamento destinados a recepgdo, pasteurizagdo, industrializagdo processamento e
elaborag@o de queijo, iogurte e outros derivados de leite, com processamento maximo de
30.000 (trinta mil) litros de leite por més.

) CAPITULO IV
DA ORGANIZACAO ADMINISTRATIVA, REGISTRO E FISCALIZACAO

' Art. 5°. O SIM sera coordenado pela Secretaria Municipal de Agricultura e Meio
Aml':)lf:nte. momento em que serd constituido um Conselho de Inspegéo Sanitaria com a
participagdo do representante da Secretaria de Agricultura e Meio Ambiente, da
Vigilancia Sanitaria Municipal e Saidg-d0s~agricultores e dos consumidores Ipara
aconselhar, sugerir, debater e definir assfintos ligados g ex¢
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e de fiscalizagdo sanitaria e sobre criagdo de regulamentos normas, portarias e outros.

Art. 6°. Poderdo ser firmados convénios com instituigdes publicas, estaduais e
federais, universidades e laboratérios para realizagdo de exames, formagdes técnicas e
cooperagio na fiscalizagio, bem como poderd solicitar a adesdo ao Sistema Unificado de
Atencdo a Sanidade Agropecudria — SUASA.

Paragrafo tnico. Apos a adesdo do Servigo de Inspegéo Municipal — SIM, ao
Sistema Unico de Atengio a Sanidade Agropecudria — SUASA, os produtos
inspecionados poderdo ser comercializados em todo o territério nacional, de acordo com
a legislagdo vigente.

Art.7°. Sera criado um sistema tnico de informagdo sobre todo o trabalho e
procedimentos de inspegdo e de fiscalizagdo sanitaria, gerando registros auditaveis.

Paragrafo tnico. Serd de responsabilidade da Secretaria Municipal de
Agricultura e Meio Ambiente. da Vigilancia Sanitaria Municipal e Saude alimentagdo ¢
manutengdo do sistema tnico de informagdes sobre a inspegio e fiscalizagdo sanitdria do
municipio de Sdo Luis do Curw/CE.

Art. 8°. Para obter o registro no servigo de inspe¢do o estabelecimento devera
apresentar o pedido instruido pelos seguintes documentos:

I. Requerimento simples dirigido ao responsdvel pelo servico de inspe¢do
municipal:

II. Laudo de aprovagdo prévia do terreno. realizado de acordo com instrucoes
baixados pela Secretaria Municipal de Agricultura e Meio Ambiente, ser substituidas por
croquis a serem elaborados por engenheiro responsavel ou técnico dos Servigos de
Extensdo do Estado ou do Municipio.

[11. Tratando-se de aprovagdo de estabelecimento ja edificado, sera realizada uma
inspe¢do prévia das dependéncias industriais e sociais, bem como da édgua de
abastecimento, redes de esgoto. tratamento de efluentes e situagdo em relagdo ao terreno.

Art. 9°. O estabelecimento poderé trabalhar com mais de um tipo de atividade,
devendo para isso, prever os equipamentos de acordo com a necessidade para tal e. no

caso de empregar a mesma linha de processamento, deverd ser concluida uma atividade
para depois iniciar a outra.

- Paragrafo iinico. O Servigo de inspe¢@o Municipal pode permitir a utiliza¢do dos
equipamentos e instalagdo destinados a fabricag@o de produtos de origem animal, para o
preparo de produtos industrializados, em sua composi¢do principal, ndo haja produtos de
origem animal, mas estes produtos ndo podem constar impressos ou gravados. 0s
carimbos oficiais de inspegdio_previstos neste Regulamento, estando os mesmo sob

responsabilidade do orgédo coffipetente? ‘ . S—
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Art. 10. Os estabelecimentos que produzirem ou comercializarem produtos de
origem animal ou vegetal no municipio deverdo, obrigatoriamente, estar registrados no
SIM.

Art. 11. A embalagem produgdo de origem animal devera obedecer as condigoes
de higiene necessarias a boa conservagdo do produto. sem colocar em risco a saude do
consumidor. obedecendo as normas estipuladas em legislag@o pertinente.

Pardgrafo tinico. Quando a granel, os produtos serdo expostos ao consumo
acompanhados de folhetos ou cartazes de forma bem visivel, contendo informagdes

previstas no caput deste artigo.

Art.12 - Os produtos deverdo ser transportados e armazenados em condigdes
adequadas para a preservagdo de sua sanidade e inocuidade.

I - Licenga Ambiental Prévia emitida pelo Orgio Ambiental competente ou estar
de acordo com a Resolug¢do de CONAMA n° 385/2006:

Il - Documento da autoridade municipal e érgdo de satde publica competentes
que ndo se opdem a instalagdo do estabelecimento.

[1l - Apresentagdo da inscrigdo estadual. contrato social registrado na junta
comercial e copia do Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas - CNPJ, ou CPF do produtor
para empreendimentos individuais, sendo que esses documentos serdo dispensados
quando apresentarem documentagdo que CcOmMProve legalizagdo e tributaria dos
estabelecimentos, proprios ou de uma Figura Juridica a qual estejam vinculados.

[V - Planta baixa ou croquis das instalagdes. com layout dos equipamentos e
memorial descritivo simples e sucinto da obra, com destaque para fonte e a forma de
abastecimento de dgua, sistema de escoamento e de tratamento do esgoto e residuos
industriais e proteg¢do empregada contra insetos.

V - Memorial descritivo simplificado dos procedimentos e padrdo de higiene a
serem adotados.

VI - Boletim oficial de exame da dgua de abastecimento, caso ndo disponha de

dgua _tratada, cuja caracteristicas devem se enquadrar nos padrdes microbiologicos e
quimicos oficiais.

§1°. ~Os lestabelecimentos que se enquadram na Resolugio do CONAMA n°
385/2006 sdo dispensados de apresentar a Licenga Ambiental Prévia, sendo que no

r{gj‘lomento de iniciar suas atividades devem apresentar somente a Licenga Ambiental
nica.

Art.ll.i. A matéria-prima, os animais, os produtos, os subprodutos e 0s insumos
deverdo seguir padrdes de sanidade definidos em regulamento e portarias especificas.
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CAPITULO V )
DO SELO MUNICIPAL DE INSPECAO

Art. 15. Os produtos fiscalizados e aprovados receberdo o Selo de Inspegéo
Municipal — SIM, de uso obrigatorio nos rétulos dos produtos.

Paragrafo tinico. O selo devera conter, no minimo, o nome do Servigo, nimero
de registro do estabelecimento. e mengéo a "S3o0 Luis do Curu/CE".

CAPITULO VI )
DO PRAZO DE ADEQUACAO

Art. 16. Os estabelecimentos terdo o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar
da publicagdo do regulamento desta Lei, para se adequarem as suas exigéncias,
prorrogavel por igual periodo mediante justificativa técnica aceita pela Secretaria.

CAPITULO VII
DISPOSICOES FINAIS

Art. 17. O Poder Executivo regulamentara esta Lei por meio de Decreto. no prazo
de 90 (noventa) dias, estabelecendo os critérios especificos para o funcionamento do SIM,
estrutura técnica minima, modelo de selo e penalidades administrativas.

Art. 18. As despesas decorrentes da execucdo desta Lei correrdo por conta de
dotacdes orcamentarias proprias da Secretaria Municipal de Agricultura e Meio
Ambiente, podendo ser suplementadas se necessario.

_ Art.19. Os casos omissos ou de duvidas que surgirem na execugdo da presente
Lei, bem como a sua regulamentagdo. serdo resolvidos através de resolugdo e decretos

baixados pelo Chefe do Poder Executivo Municipal, apds debatido no Conselho de
Inspe¢do Sanitaria.

. 'A~rt. 20. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagdo, revogando as
disposi¢Bes em contrario.

Paco da Prefeitura M

pAguiar
Prefeito Municipal

Rua Rochacl Morcira, s/n - Centro, S3o Luis do Curu-CE
CEP. 62.665-000 CNPJ n" 07.623.051/0001-19
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| Gabinete do Prefeito
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CERTIDAO DE PUBLICACAO

Certificamos, para os devidos fins, que, em 26 de agosto de 2025, foi publicada a Lei n.°
897/2025, a qual "INSTITUI O SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL - SIM PARA
ESTABELECIMENTOS QUE PRODUZAM, BENEFICIEM, INDUSTRIALIZEM Oou
COMERCIALIZEM PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL E VEGETAL NO MUNICIPIO
DE SAO LUIS DO CURU/CE, E DA OUTRAS PROVIDENCIAS.” no flanelografo da
Prefeitura Municipal de Sao Luis do Curu, na forma do art. 81 da Lei Orgénica Municipal,
bem como no sitio eletronico da Prefeitura Municipal de Sdo Luis do Curu
(https://www.saoluisdocuru.ce.gov.br/publicacoes.php#).

Pago da Prefeitura Municipal de Sdo Luis do Curu, 26 de agosto de 2025.

VITO G E ARAUJOO
Procurador-Geral do Municipal

Rua Rochael Morcira, s/n - Centro, S3o Luis do Cury-CE
CEP.62.665-000 CNPJn" 07, 623.051/0001-19
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Art.1° - Esta Lei fixa normas de inspecdo e de fiscalizagfio sanitaria, no Municipio de
Tejuguoca, para a indrustrializagéo, o beneficiamento e 2 comercializagdio de produtos de origem
animal e /ou vegetal. Bem como cria o Servigo de Inspegéio Municipal — SIM ,e da outra providéncias.

Paragrafo Unico:estar lei esta em conformidade 4 lei Federal n°9,712/1998,a0 decreto Federal
1°5,741/2006 e ao decreto n°7216/2010,que constitui e regulamentou o Sistema Unificado de
Ateng#io 4 Sanidade Agropectaria (SuaSa).

Art.2°- A Inspegio Municipal depois,de instalada,pode ser exercutada de forma permanente ou
periodica.

§1°- A inspegdo deve ser executada obrigatoriamente ~ de forma permanente noS
estabelecimentos durante o abate das diferentes espécies animais.

I — Entende — se por espécies animais de abate,0s animais domésticos de produgdo,silvestres e
exoticos criados em cativeiros ou provenientes de 4reas de reserva legal e de manejo sustentavel.

§2°- Nos demais estabelicimentos previsto nesta lei a inspe¢do séra executadada de forma
periddica.

I — Os estabelecimento com inspegdio periodica terdo a freqiiéncia de execugdo de inspegdo
estabelecida em normas complementares expedidos por autoridade competente da Secretaria
Municipal de Desenvolvimento Rural, considerando o risco dos diferentes produtos e processos
produtivos envolvido,o resultado da avaliacdo dos controles dos processos de produgdo e do
desenvolvimento de cada  estabelecimento,em fungiio da implementacdio dos programas de

autocontrole.

§3°- A inspeg#o Sanitdria se dara:

I — Nos estabelecimentos que recebem animais, produtos, subprodutos e seus derivados, de
origem animal para beneficiamento ou industrializacéo.

II — Nos estabelecimentos que recebem vegetais, matérias primas de origem vegetal, produtos,
subprodutos e seus derivados, de origem vegetal para o beneficiamento ou industrializagéo;

III — Nas propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas de origem animal e vegetal, em
cariter complementar e com a parceria da defesa sanitaria animal e vegetal, para identificar as cansas
de problemas na matéria-prima e/ou nos produtos no estabelecimento industrial.

§4° - Caberd o servigo de Inspegéo Municipal de Tejuguoca a responsabilidade das atividades da
inspeg#o sanitéria.

CGC 23.489.834/0001-08 - CGF 06.920.921-5
Rua Mamede Rodrigues Teixeira, 489 - Cenfro - Tejuguoca-Ce - CEP; 62.610-000 - ne/Fax: (8p) 3323-
E-Mail: gabinebe@tejtmoca.cegovbr - www tejucuoca.ce go

=l




\S\S\9\}

\

|

l

\

ITLLLLHRILAALUUNNNLLL

\

b\'\o ”Q

MUN;,
oqv™’

PREFEITURA MUNICIPAL DE TEJUCQUOCA Seghe.

UM NOVO CAMINHO,
UMA NOVA HISTORIA

Art. 3°- Os principios a serem seguidos no presente regulamento so:

I — Promover a preservagdo da saiide humana e do meio ambiente e, a0 mesmo tempo, néo
implique obstaculo para a instalagéo da agroindustria rural de pequeno poste ;

II — Ter o foco de atuagéio na qualidade sanitaria dos produtos finais;

I1I — Promover o processo educativo permanente e continuando para todos os atores da cadeia
produtiva,estabelecendo a democratizagdo do servico e assegurando a maxima participacdo de
governo,na sociedade civil,da agroindistria,dos consumidores e das comunidades técnica e cientifica
no sistemas de inspegdo.

IV — Assegurar uma melhor qualidade d vida ao homem do campo, e seus familiares evitando
éxodo rural.

V — Agregar a comunidade local, promovendo a unido, respeito e participagéo.

Art.4° - O Secretario de Desenvolvimento Rural do Municipio Tejuguoca podera estabelecer
parceria e cooperagdo técnica com outros Municipios, com o Estado do Ceara e a Unifio, podera
participar de consércio de Municipio para facilitar o desenvolvimento de atividades e para a execugéo
do servigo de inspegfio sanitaria - SIM em conjunto com outros Municipios, bem como podera
solicitara adesdo ao Suasa.

Paragrafo Unico — Apds a adesio do Sim Suasa os produtos inspecionados poderfio ser
comercializados em todo o territério nacional, de acordo com a legislagdo vigente.

Art. 5° - A fiscalizag#o sanitaria refere-se ao controle sanitério dos produtos de origem animal e
vegetal apés a etapa de elaboragdo, compreendido armazenagem, no transporte, na distribuigéo e a
comercializagéio até o consumo final e sera de responsabilidade da Secretaria da Sainde do Municipio,
incluindo restaurantes, padarias, pizzarias, bares e similares, em conformidade ao estabelecido na
Lein®8,080/1990.

Paragrafo Unico — A inspegéo e fiscalizago sanitaria serfio desenvolvidas em sintonia, evitando
— se superposi¢bes, paralelismos e duplicidade de inspe¢fio e fiscalizagdo sanitaria entre os Orgéo
responsaveis pelos servigos.

Art. 6° - O Servi¢o de Inspe¢io Municipal respeitara as especificidades dos diferentes tipos de
produtos e das diferentes escalas de producéo, incluindo a agroindustria rural de pequeno porte.

Paragrafo Unico — Entende — se por estabelecimento agroindustrial rural de pequeno o poste
estabelecimento de propriedades de agricultores familiares, produtos caseiros, de forma individual ou
coletiva, localizada no meio rural, com drea 1til construida ndo a superior a duzentos e cingiienta
metros quadrados (250m), destinado exclusivamente ao processamento de produtos de origem animal
e vegetal, dispondo de instalagSes o controles das condigSes higiénica,sanitirias e tecnoldgicas,de
produgdo, manipulacdo
beneficiaamento,indrutializagfio,armazenamento,embalagem,rotulagem,transporte e comercio de
produto de origem animal e vegetal dispondo respectivos subprodutos e derivados de carne e seus
derivados ,pescando e seus derivados,o leite e SUS derivados,o ovo e seus derivados,os produtos da

CGC 23.489.834/0001-08 — CGF 06.920.921-5
Rua Mamede Rodrigues Teixeira, 489 - Centro - Tejuguoca-Ce - CEP: 62.610-000 _Fon
E-Maii: gabinete@tejucuoca.ce.gov.br - www .tejucuoca.ge.
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abelha e seus derivados, hortifrutas e seus derivadosndo ultrapassando as seguintes escalas de
produgéo:

I — Estabelecimento de abate e industrializagdo de médios (suinos, ovinos, caprinos) e grandes
animais (bovinos/bubalinos/eqiiinos)-aqueles destinados ao abate e/ou industrializa¢do de produtos e
subprodutos médios e grandes animais de importancia econdémicas,com produ¢do maxima de 08
toneladas de carme por mes.

IT — Estabelecimento de abate e industrializagdo de médios (suinos, ovinos e caprinos) e grandes
animais (bovinos/bufalino/eqiiinos) — aqueles destinados ao abate e/ou industrializa¢éo de produtos e
subprodutos de médios e grandes animais de importancia econémica, com produgdo maxima de 08
toneladas de came por més.

III — Fabricas de produtos cameos — aqueles destinados a agroindustrializacdo de produtos e
subprodutos cameos em embutidos, defumados e salgados, com produgdo maxima de 05 toneladas de
carne por més.

IV — Estabelecimento de abate e industrializacdo de pescado — enquadram-se os estabelecimentos
destinados ao abate e/ou industrializacéio de produtos e subprodutos de peixes, molusco, anfibios e
crustaceos, com produgdo maxima de 04 toneladas de carne por mes.

V — Estabelecimento de ovos — destinados a recep¢éo e acondicionamento de ovos com produgéo
méxima de 5.000 dizias/més.

VI — Unidade de extracdo e beneficiamento do produto das abelhas — destinados a recepgéo e
industrializagdo de produtos das abelhas, com produgdo maxima de 30 toneladas por ano.

VII — Memorial simplificado dos procedimentos, caso ndo disponha de agua tratadas, cujas
caracteristicas devem se enquadrar nos padrdes microbiologicos e quimicos oficiais.

§1° - Tratando-se de agroindustria rural de pequeno porte as plantas poderdio ser substituidas por
croquis e serem elaboradas por engenheiro responsavel ou técnico dos Servigos de Extensdo Rural do
Estado ou do Municipio.

§2° - Tratando-se de aprovagéo de estabelecimento ja edificado, sera realizada uma inspeg¢do previa
das dependéncias industriais e sociais, bem com da agua de abastecimento, redes de esgotos,
tratamentos de efluentes e situagdo em relagdo ao terreno.

§3° - O estabelecimento que se enquadram na Resolugdo do CONAMA n° 385/2006 sdo
dispensados de apresentar a Licen¢a Ambiental Previa sendo que no momento de iniciar suas
atividades devem apresentar somente a Licen¢a Ambiental Unica.

Art. 10 — O estabelecimento podera trabalhar com mais de um tipo de atividade, devendo para isso,
prever os equipamentos de acordo com a necessidade paratal e, no caso de empregar a mesma linha de
processamento, devera ser concluida uma atividade para depois iniciar a outra. /

CGC 23.489.834/0001-08 — CGF 06.920.9
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Paragrafo Unico — O Servigo de Inspegdo Municipal pode permitir a utilizagéo dos equipamentos
e instalagdes destinadas a fabricagdo de produtos de origem animal, para o preparo de produtos
industrializados que, em sua composi¢éo principal, ndo haja produtos de origem animal, mas estes
produtos ndo podem constar impressos ou gravados, carimbos oficiais de inspe¢do previstos neste
Regulamento, estando os mesmos sob-responsabilidades de 6rgdo competente.

Art. 11 — A embalagem produtos de origem animal e vegetal devera obedecer as condi¢Bes de
higiene necessarias a boa conservagdo do produto, sem colocar em risco a satiide do consumidor,
obedecendo as normas estipuladas em legislacdo pertinente.

Paragrafo Unico — Quando a granel, os produtos serfio expostos ao consumo acompanhados de
folhetos ou cartazes de forma bem visivel, contendo informagGes previstas no caput deste artigo.

Art. 12 — Os produtos deverdo ser transportados e armazenados em condigdo adequada pra a
preservagdo de sua sanidade e inocuidade.

PACO DA PREFEITURA MUNICIPAL DE TEJUCOCA-ESTADO DO CEARA —EM ,05 DE
AGOSTO DE 2015.

FRANCISCO V BERNARDO
—PREFEITO MUNICIPAL

CGC 23.489.834/0001-08 - CGF 06.920.921-5
Rua Mamede Rodrigues Teixeira, 489 - Centro - Tejuguoca-Ce - CEP; 62.610~-000 - Fone/Fax: (85) 3323-1156
E-Mail: gabinete@tejucuoca.ce.gov.br - www tejucuoca.ce.gov.br
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LEI N° 479/2016, DE 16 DE MAIO DE 2.016

(Publicada em data de 16/05/2016, na conformidade do artigo 94, da Lei Orgéanica do Municipio)

“ Cria o Servigo de Inspe¢cdo Municipal — SIM de
Umirim, na forma que indica e ddi outras
providéncias.

O PREFEITO MUNICIPAL DE UMIRIM, Estado do Ceara. Fago saber que a
Cémara Municipal de Umirim, aprovou e eu sanciono a seguinte Lei:

Art. 1°. O SIM - Servigo de Inspe¢dio Municipal de Umirim fica criado de
acordo com a Lei Federal n°. 8.171, de 17 de janeiro de 1991 e suas alteragGes e o Decreto
Federal n°. 5.741, de 30 de margo de 2006, que constituiram o Sistema Unificado de Atengdo
a Sanidade Agropecudria — SUASA.

Art. 2° - O Servigo de Inspegdo Municipal de Umirim — SIM sera realizado
pela Secretaria Municipal de Agricultura, Recursos Hidricos e Meio Ambiente com o auxilio
da Secretaria Municipal de Satide, e tem como finalidade inspecionar e fiscalizar
sanitariamente a industrializagdo, o beneficiamento e a comercializagdo de bebidas e
alimentos de consumo humano de origem animal e vegetal no Municipio, na forma desta Lei.

§1° - Considera-se inspe¢do sanitaria o processo  sistemadtico de
acompanhamento, avaliagdo e controle sanitario, compreendido da matéria-prima até a
elaboragdo do produto final.

§2° - Quando se tratar de abatedouro ser4 obrigatéria a presenga permanente do
SIM no momento de abate de animais, para a inspegdo ante e pos morten dos mesmos e a
posterior verificagdo de suas carcagas.

§3° - Considera-se fiscalizagdo sanitdria o controle sanitario das bebidas e
produtos alimenticios de origem animal e vegetal apos a etapa de elaboragdo, compreendido
na armazenagem, no transporte, na distribui¢ao e na comercializag3o até o consumo final.

Art. 3° - O SIM desenvolvera as atividades de inspe¢o sanitéria:

I - nos estabelecimentos que recebem animais, matérias-primas, produtos,
subprodutos e seus derivados, de origem animal e vegetal para beneficiamento ou
industrializagdo, com o objetivo de produgdo de bebidas e alimentos de consumo humano,
excluidos os restaurantes, padarias, pizzarias, bares e similares, cuja fiscalizagdo ficara a
cargo do servigo de Vigilancia Sanitaria da Secretaria Municipal de Satude;

II - nas propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas de origem animal
¢ vegetal, em cardter complementar e com a parceria da defesa sanitéria animal ¢ vegetal, para
identificar as causas de problemas sanitarios apurados na matéria-prima e/ou nos produtos no
estabelecimento industrial.
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Art. 4°. - A fiscalizagdo sanitdria serd de responsabilidade da Secretaria
Municipal de Saude, através da Vigildncia Sanitaria, a ocorrer em restaurantes, padarias,
pizzarias, bares e similares.

Art. 5° - A Secretaria Municipal de Agricultura, Recursos Hidricos e Meio
Ambiente poderd estabelecer parceria e cooperagdo técnica com Municipios, o Estado do
Ceara e a Unido, além de participar de consércio de Municipios para facilitar o
desenvolvimento de atividades relativas a inspe¢do sanitdria, bem como, para possibilitar a
comercializagdo em nivel estadual e interestadual dos produtos oriundos dos estabelecimentos
fiscalizados pelo Sistema de Inspegdo Municipal, em consonédncia ao Sistema Unico de
Atengdo a Sanidade Agropecudria - SUASA ou a legislagdo que trate da matéria.

Art. 6°. Os estabelecimentos que tenham exclusivamente inspegio municipal,
s0 poderdo comercializar os seus produtos no Municipio de Umirim.

Paragrafo dnico - Caso o Municipio faga a opgdo por aderir ao SUASA, os
estabelecimentos que atenderem aos requisitos estabelecidos pelo Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento, poderdo comercializar seus produtos em todo o territério nacional.

Art. 7°. Serd constituida uma Comissdo Municipal de Inspe¢io Sanitéria
formado por 07(sete) membros, sendo 02(dois) representantes das Secretarias Municipais de
Agricultura, Recursos Hidricos e Meio Ambiente, 02(dois) representantes da Secretaria
Municipal de Saude, 02(dois) representantes da Secretaria Municipal de Educagio e um
Veterinario que a presidira.

§1° — Os membros da Comissdo Municipal de Inspegdo Sanitaria serdio
designados por Portaria do Chefe do Poder Executivo Municipal dentre os servidores
municipais, qualquer que seja seu vinculo com o municipio, lotados nas Secretarias citadas no
caput deste artigo, incluindo-se o Veterinario;

§2°. A Comissdo Municipal de Inspe¢do Sanitdria serd regulamentada por
Decreto do Chefe do Poder Executivo Municipal dentro de 90(noventa) dias

Art. 8°. O SIM tera um sistema unico de informacdes sobre todo o trabalho e
procedimentos de inspe¢do e de fiscalizagdo sanitéria.

Paragrafo Unico — As Secretarias Municipais de Agricultura, Recursos
Hidricos ¢ Meio Ambiente e da Saude tém o dever de alimentar e promover a manutengio do
sistema tnico de informagdes sobre a inspegio e a fiscalizagiio sanitaria do Municipio.

Art. 9°. Para obter o registro no servigo de inspe¢io o estabelecimento
interessado devera apresentar requerimento simples dirigido ao responsavel pelo Servigo de
Inspegdo, instruido pelos seguintes documentos:

I — Requerimento assinado pelo titular
II - Indicagéo da adogdo de Boas Praticas de Fabricagio;

ITT — CNPJ ou a inscrigdo do produtor rural na Secretaria Estadual-da Fazenda;

—
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IV - Memorial descritivo simplificado dos procedimentos e padrdo de higiene a
serem adotados:

V - Descrigéo dos dizeres de rotulagem para cada produto;

VI - Boletim oficial de exame da agua de abastecimento, caso ndo disponha de
agua tratada, cujas caracteristicas devem se enquadrar nos padrdes microbiol6gicos e
quimicos oficiais;

Paragrafo Gnico - E vedada a limitagio de acesso ao registro sanitério e a
comercializag@io das bebidas e alimentos de consumo humano de origem animal e vegetal em
fungdo do caréter estrutural, incluindo escalas das construgdes, instalagdes, méquinas e
equipamentos, desde que asseguradas a higiene, sanidade e inocuidade das bebidas e
alimentos de consumo humano;

Art. 10. O estabelecimento pode trabalhar com mais de um tipo de atividade,
devendo, para isso, prever os equipamentos de acordo com a necessidade para tal e, no caso
de empregar a mesma linha de processamento, devera ser concluida uma atividade para
depois iniciar a outra.

Art. 11. A embalagem das bebidas e alimentos de consumo humano de origem
animal e vegetal deverd obedecer as condi¢des de higiene necessérias a boa conservagio do
produto, sem colocar em risco a saude do consumidor, obedecendo as normas estipuladas em
legislagdo pertinente.

Pardgrafo Unico - Quando a granel, os produtos serdo expostos ao consumo
acompanhados de folhetos ou cartazes de forma bem visivel, contendo informagdes previstas
no caput deste artigo.

Art. 12. Os produtos deverdo ser transportados e armazenados em condigdes
adequadas para a preservagdo de sua sanidade e inocuidade.

Art. 13. A matéria-prima, os animais, os produtos, os subprodutos e os
insumos deverdo seguir padrdes de sanidade definidos em regulamento e portarias especificas.

§1° - Constatadas irregularidades que tornem os produtos impréprios para o
consumo, independentemente das sangdes a serem estabelecidas na regulamentagdo, o
estabelecimento ficard sujeito as sangdes da suspensdo temporaria da licenga de fabricagio,
apreensdo e destrui¢do dos produtos condenados e/ou a cassagdo definitiva do registro de
fabricagdo do produto e do estabelecimento.

§2° - As medidas cautelares de que tratam o paragrafo anterior sé serdo
revogadas pelas autoridades sanitérias quando atendidas as exigéncias que determinaram a
suspensdo do processo de fabricagdo de tais produtos. >
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§3° - Todos os produtos impréprios para o consumo deverdo ser desnaturados
pelo Servigo de Inspegéo Municipal e destinados como subproduto 4 alimentagdo animal ou
incinerados conforme o grau de comprometimento determinado pelos exames realizados.

§4° - Se houver comprometimento de natureza grave nos produtos destinados a
alimentagdo humana, o estabelecimento poderd ser interditado temporariamente ou
definitivamente, devendo a ocorréncia ser notificada ao Ministério Ptiblico Estadual.

Art. 14. Serdo cobrados pregos publicos relativamente a classificagio de
produtos de origem animal e vegetal.

Paragrafo unico — O Poder Executivo Municipal estabeleceré o prego publico
através de Decreto Regulamentar, observados os seguintes requisitos:

I - complexidade técnica das atividades desenvolvidas pelos estabelecimentos;
II - a dimensdo do estabelecimento vistoriado:
III — o tempo dispendido na realizagio da vistoria.

Art. 15. Os precos de que trata o artigo anterior serdo determinados de acordo
com a natureza dos servigos, expressos em reais e atualizados, anualmente, de acordo com os
insumos usados.

Art. 16. Os pregos publicos serdo cobrados sobre os seguintes servigos
publicos:

I — Inspegéo sanitdria, no qual o prego serd aquele correspondente ao custo do
Servigo;

IT — Registro de estabelecimento, no qual o prego correspondera ao valor da
Taxa de Licen¢a para Localizagio, estabelecida no Cédigo Tributério Municipal;

III — Anélise prévia de produtos, no qual o prego correspondera ao custo do
Servigo;
IV — Analise parcial de produtos, quando o prego correspondera ao custo do

Servico;

V — Diligéncias, em que o prego correspondera ao custo do servigo, incluindo
as despesas de transporte.

Art. 17. Os pregos publicos de que trata esta Lei sdo devidos pelos
estabelecimentos.

Art. 18. Sem prejuizo do disposto nos artigos antecedentes, a Prefeitura
Municipal poderd inscrever como divida ativa do Municipio os débitos decorrentes desta Lei
ndo quitados pelos usudrios do Servigo de Inspegdo Municipal.

Art. 19. Ficam isentos do pagamento da Taxa de inspegio e 1scaliza¢do de
produtos de origem animal:
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I - O Microempreendedor individual;

I - Os orgdos da Administragio Direta da Unido, dos Estados, do Distrito
Federal e dos Municipios, assim como as suas respectivas fundagdes e autarquias, em relagio
aos estabelecimentos onde sdo exercidas as atividades vinculadas as suas finalidades
essenciais.

Art. 20. - O Poder Executivo fica autorizado a:
I - Praticar todos os atos necessarios a regulamentagiio desta Lei:

IT - Os recursos financeiros necessarios a implementagdo da presente Lei e do
Servigo de Inspegdo Municipal serfio fornecidos pelas verbas alocadas na Secretaria
Municipal de Agricultura, Recursos Hidricos e Meio Ambiente, constantes no Or¢amento do
Municipio, suplementadas, através de Decreto, se necessario;

III — Celebrar ajustes e convénios com entidades publicas e privadas, sempre
que necessario, for para o cumprimento desta lei:

IV — Regulamentar a presente Lei, por Decreto, no prazo de 90(noventa) dias
apos sua publicagdo.

Art. 21 — Esta lei entrard em vigor na data de sua publicagdo, revogadas as
disposi¢des em contrario.

PACO DA PREFEITURA MUNICIPAL DE UMIRIM (CE), 16 de maio de
2016. .
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